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новых 


Сало 
по-домашнему 


Хрустим саппетитом! Главное блюдо стола 


Г Сладости для всех! 


Вы когда-нибудь подсчи- 
тывали, сколько в вашем по- 
гребке видов заготовок? Мо- 
жете сказать, хотя бы примерно, 
по скольким рецептам готовите 
сладкие и соленые припасы или 
мясные деликатесы? А теперь 
важный момент! Каждый рецепт 
можно легко и просто превра- 
тить в деньги! В роли волшебни- 
ка выступит любимое издание! 


Салат из зеленых 
помидоров и лука 


Моя прабабушка, чтобы спасти свой 
урожай от внезапных осенних замороз- 
ков, делает заготовки из зеленых поми- 
доров. Всем так нравится их пикант- 
ный вкус, что она теперь ежегодно за- 
катывает с десяток баночек именно 
с недозревшими плодами. Учусь у нее! 


1,5 кгзеленых помидоров среднего разме- 
ра перебираю, промываю, нарезаю колечка- 
ми (лучше использовать нож для цитрусовых, № 
с мелкими зубчиками). Очищаю 1 кг репчато- 
го лука, нарезаю кольцами, но не слишком 
тонко. Овощи складываю в кастрюлю, добав- № 
ляю 2 ст.л. соли, оставляю на 4 ч. Затем добав- 
ляю 3 вымытых лавровых листа, по 6 горош- 
ков черного и душистого перцев, 3 ст. л. са- 
хара, 150 мл подсолнечного масла и 3 ст. л. 
9%-ного уксуса, Помешивая, варю на медлен- 
ном огне 40 мин. Раскладываю по стерилизо- 
ванным банкам, заливаю соусом, оставшимся 
в кастрюле, и укупориваю прокипяченными 


крышками. Банки переворачиваю, укутываю. Ё 
Сория СЕЛЮКОВЯ, Белоофская оби 


Вы готовы рассказать всей стра- 
не о том, почему ваши заготов- 
ки самые лучшие, и поделиться 
способом их приготовления? Тог- 
да за дело! Присылайте свои фо- 
то и рецепты в редакцию и по- 
лучайте денежное вознагражде- 
ние! Такое сотрудничество при- 
ятно вдвойне! 

Редакция благодарит всех, кто 
оформил подписку на любимое 


издание, кто покупает его в пе- 
риодической печати, всех, кто 
встречает 2019 год с нами! Мы 
уверены, что год выдастся еще 
продуктивнее, нас станет боль- 
ше, а журнал еще интереснее, 
ведь у каждого есть еще мно- 
го проверенных рецептов, дос- 
тойных быть опубликованными 
в любимом издании! Вместе мы 
можем многое! 


Е 


Продавец овощного отдела на рынке, продав мне пучок сель- 
дерея, поинтересовалась, что я готовлю с ним. И тут же за- 
писала мой рецепт. Вместо традиционной зелени для засолки 
я использую сельдерей. Заготовка получилась изумительной — 
с оригинальным вкусом и ярким ароматом, 


Помидоры - 500 г, сельде- 
рей - 5 веточек, чеснок - 5 зуб- 
чиков, соль — 1 ст. л., яблочный 
уксус- 1 ст.л. 


Помидоры и зелень вымыть, 
обсушить бумажным полотен- 
цем. Сельдерей крупно порубить 
вместе со стеблями. Чеснок очи- 
стить, нарезать пластинками. Бан- 
ку с крышкой вымыть с содой, 
тщательно ополоснуть, отправить 
в духовку на 15 мин. при +180 °С 
стерилизоваться. 


На дно прокаленных банок вы- 
ложить сельдерей и чеснок, свер- 
ху разместить помидоры, плот- 
но утрамбовать, засыпать солью, 
добавить уксус, залить кипятком, 
прикрыть крышкой, отправить 
в нагретую до 120 °С духовку на 
40 мин. Этот способ намного удоб- 
нее пастеризации в кипящей воде. 
Прогретую банку закатать крыш- 
кой, перевернуть, укутать до пол- 
ного остывания. 

„Чнастасия ЛЯБИНИНЯ, 
г. Санкт-Петербург 


1 


Легкой горчинкой и ароматом, возбу- 
ждающим аппетит, привлекает на 
столе эта закуска из баклажанов. 
Мои синенькие овощи хороши как са- 
мостоятельная закуска и как добав- 


ка к любимым блюдам. 


4 крупных баклажана мою, мякоть наре- 
заю кубиками, посыпаю солью, перемеши- 
ваю и оставляю на 30 мин. Промываю и об- 
жариваю 5 мин. в 4 ст. л. подсолнечного 
масла. Очищаю 4 зубчика чеснока, про- 
мываю 1 пучок базилика, все мелко рублю 
и перемешиваю с баклажанами. Добавляю 
к овощам 60 мл винного красного уксуса, 
солю по вкусу, перемешиваю и очень плот- 
но укладываю в стерилизованные над па- 
ром банки, Заливаю оливковым маслом 
(всего уйдет около 500 мл) и закатываю 
прокипяченными жестяными крышками. 
Переворачиваю и укутываю. Баклажанчи- 
ки таким образом хорошо протомятся. 

„Чина ЖЕМЧУЈОЌЯ, 


Баклажаны в томатном пюре 
Свои любимые овощи я консервирую по многим рецептам. По- 
думала, пора бы для баклажанчиков приготовить новую залив- 


ку. А поскольку помидоров было много, решила использовать их! 
Замечательно получилось! Заливка тоже всегда идет на ура. 


Баклажаны - 4 кг, помидо- 
ры - 3 кг, болгарский перец – 
2 кг, чеснок - 5 головок, острый 
стручковый перец – 2 шт., са- 
хар - 200 г, соль - 2 ст.л., уксус – 
150 мл, подсолнечное масло – 
200 мл. 


Овощи вымыть, баклажаны на- 
резать кольцами. Посыпать со- 
лью на 40 мин. Промыть. Положить 
в дуршлаг. Сладкий перец очи- 


в ароматной з 


Свекла - 1 кг, уксус - 100 мл, 
чеснок - 9 зубчиков, сахар – 
1 ст. л., соль - 1 ст. л., подсолнеч- 
ное масло - 10 ст. л., молотый 
черный перец - 2 щепотки, грец- 
кие орехи. 


Промытую красную свеклу я ва- 
рю не до полной готовности – держу 
в кипящей воде не больше 30 мин. 
Остужаю, очищаю, тру на крупной 
терке и добавляю соль, сахар, перец 
и уксус. Хорошо все перемешиваю 
и утрамбовываю подготовленную 
свеклу в заранее пропаренные бан- 
ки, Пока свекла «отдыхает» и пуска- 
ет сок, готовлю ароматную заливку. 


стить от семян и нарезать кусочка- 
ми. Острый перец измельчить, чес- 
нок очистить. Все овощи (кроме ба- 
клажанов) пропустить через мясо- 
рубку. Добавить сахар, соль, масло 
и уксус, перемешать. Довести до 
кипения, положить баклажаны. Ту- 
шить 30-40 мин. Разложить закуску 
в прокаленные в духовке банки, за- 
купорить прокипяченными крыш- 
ками, перевернуть, укутать. 


Лариса ЛУБИЛИКА, г. Торжок 


Любители ароматных и чуть островатых блюд точно не оста- 
вят без внимания яркую свеклу. Орешки и придают вкус, и дела- 
ют овощную закуску сытнее! 


В сильно разогретом масле обжари- 
ваю очищенный тертый чеснок (он 
должен остаться светлым, не пере- 
жарьте!) и полученным составом за- 
ливаю свеклу в банках. Укупориваю 
кипячеными крышками и убираю 
медленно остывать под одеяло. Хра- 
ню овощную заготовку в холодиль- 
нике. Когда открываю баночку, аро- 
мат разносится по всей кухне! Лю- 
бители специй при приготовлении 
закуски могут добавить и пряные 
травы. Но и с чесночком да перчи- 
ком свекла необыкновенно вкусная. 
Ктому же бюджетная закуска! 
Валентина КОМАРОВА, 
г. Ржеб 


Люблю экспериментировать с заготовками! Добавив 
в овощной микс новый ингредиент, можно получить совер- 
шенно иной вкус. Например, пикантный. 


Взять по 1 кгпомидоров, капу- 
сты белокочанной и цветной, 
молодых кабачков, пикантно- 
го перца, моркови и репчато- 
го лука. Все овощи промыть, лук 
и морковь почистить, крупно на- 
резать. Белокочанную капусту 
нарезать брусочками, цветную - 
разделить на соцветия. Перец 
очистить от плодоножек и се- 
мян и оставить стручки целы- 
ми. У кабачков обрезать кончи- 
ки, некрупные оставить целиком 
или нарезать кольцами. В стери- 
лизованные стеклянные банки 
выложить половину белокочан- 
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ной и цветной капусты, затем все 
овощи в любом порядке и свер- 
ху остаток капусты. 

Вскипятить 1,5 л очищенной 
воды с 10 ст. л. сахара и 5 ст.л. 
соли. Залить овощи наполови- 
ну, влить в каждую банку равное 
количество яблочного уксуса 
(всего нужно 1/2 стакана), Влить 
оставшийся маринад в банки до- 
верху, прикрыть прокипяченны- 
ми крышками и пастеризовать 
в горячей воде 20 мин. Зака- 
тать, укрыть. 


= „Дария ДЕНЕЖНАЯ, 
г. Белгорой 


Опята - 1 кг, соль - 2 ст. л., чес- 


Ассорти с корнишонами 


Когда коллеги организовывают корпора- 
тив, мне дают главное задание – принести 
ту самую любимую заготовку. Овощное 
‘ассорти всегда на любом столе в почете! 


Огурцы (мелкие) – 500 г, помидоры - 300 г, 
лук – 1 шт., болгарский перец- 1 шт, чеснок – 
З зубчика, зонтики укропа - 2-3 шт, вода -Зл, 
сахар – 200 г; соль – 3 ст. л., уксус-4ст.л.,гво- 
здика – 2 шт. черный перец горошком - 2 шт. 


Огурцы вымыть, срезать кончики и нарезать 
кольцами. Вымытые плотные помидоры нако- 
лоть зубочисткой у плодоножки. Болгарский пе- 
рец очистить от семян, промыть и порубить доль- 
ками. Лук очистить, нарезать колечками. Очищен- 
ный чеснок разрезать пополам, Укроп вымыть. 
Банки пропарить 5 мин., крышки прокипятить. 
На дно банок выложить чесноки укроп, утрамбо- 
вать огурцы, лук, помидоры и болгарский перец. 
В воду добавить сахар, соль, гвоздику и горо- 
шины перца, довести до кипения, варить 3 мин. 
Ввести уксус и залить овощи. Прикрыть крышка- 
ми и пастеризовать в кипящей воде 15 мин. Уку- 
порить, перевернуть, укрыть. 
= лана СЛЕЛЛИЕНМО, г. Заленораа 


Мои самые любимые грибочки – опята. Поэтому ни одна зима 
не проходит у меня без грибных заготовочек. Всегда солю опят- 
ки только по этому рецепту. 


пятком и уложить вымытый лавро- 
вый лист, зонтик укропа, зерна гор- 


нок –4 зубчика, лавровый лист – 
4 шт. укроп -2 зонтика, черный 
перец горошком – 4 шт., зерна 
горчицы - 1 ч.л. 


Перебрать грибы, промыть их не 
менее 3 раз, откинуть на дуршлаг. 
Залить водой и варить 30-40 мин. 
после закипания. Вновь откинуть на 
дуршлаг, стекший отвар оставить на 
некоторое время. 

Очистить чеснок, нарезать. Эма- 
лированную кастрюлю обдать ки- 


чицы и перец. Выложить полови- 
ну грибов, присыпать половиной от 
общего количества рубленого чес- 
нока и соли. Затем снова – специи, 
грибы, чеснок и соль в тех же коли- 
чествах, как и в первый раз. 

Залить отваром. Поставить гнет 
и убрать в холодильник на 2 неде- 
ли. Разложить по баночкам, закрыть 
крышками, хранить в холодильни- 
ке. 


` в Лила РОРОЖОВА, 2. Циеутек 


Кто не любит похрустеть огурчиком? А если к огурчику еще и вкус- 
нейший кабачок с хрустом добавить? Получится изумительное хру- 
стящее ассорти! Главное, залить правильной заливкой! 


ки кольцами толщиной 1 см. Морковь 
очистить и нарезать кусочками, вымы- 
тый острый перец измельчить кольца 
ми. Овощи выложить в банки. Залить 
кипятком на 15 мин. Воду слить, залить 
новой кипящей водой на 15 мин, Вски- 
пятить воду, соль и сахар, влить уксус 
Из банок слить воду, залить марина- 
Стерилизовать банки. Вымыть зе- дом. Закатать прокипяченными крыш- 
лень и положить на дно банок. Ово- ками, перевернуть, укутать. 
щи вымыть. Нарезать огурцы и кабач. в ения КУРОЧКИНАЯ, г. Орел 


Кабачки - 1-2 шт. огурцы - 2-3 шт., 
морковь - 1 шт, острый перец – 
1 шт, чеснок - 2 зубчика, укроп – 
1 зонтик, листья хрена – 2 шт, ли- 
стья смородины – 2 шт. вода - 1 л, 
соль - 50 г, сахар — 1 ч. л., уксус – 
2ет.л. 


Квашеная капуста по-старинному 


Бабушка всегда мне говорила, чтобы я заучила назубок ее ре- 
цепт квашеной капусты. Теперь я так говорю уже своей взро- 
слой внучке. А все потому, что капуста с яблоками и медом по- 
лучается очень вкусной 


включая стебли. Чеснок почистить, 
нарезать. Все перемешать. 
Втеплой кипяченой воде раство- 
рить мед и соль, залить капусту, хо- 
рошенько ее утрамбовать и оста- 
вить в теплом месте на двое суток. 
Для красоты в капусту можно по- 
ложить немного тертой свеклы – 


Капуста (белокочанная или 
фиолетовая) – 1 средний ко- 
чан, яблоки — 3 шт, морковь 
средняя - 2 шт., кипяченая во- 
да – 1 л, соль – 1 т. л., сахар – 
1 ст. л., мед - 2 ст. л., чеснок – 
2 зубчика, укроп - 1 пучок. 


Чир Ч РИНГ 


Аа ВО 57 
Капусту помыть, мел- она окрасит блюдо в темно-крас 
ко нарезать, оставляя ко- ный цвет. Огурцы в ягодном соке 
черыжку. Можно измель- В стерилизованные банки поло В качестве кото 
Е блендере Вымы- жить от ассим. ягодный сок. и получаются не 


тые яблоки и морковь по- Закрутить прокипяченными крыш с чазое А 
резкие на вкус, а банки не взрываются. 
мыть, почистить, нате- ками. ? 


реть. Укроп ополос- = Юрий НИКОЛЛЕВ, На 3-литровую банку беру 1,8 кг вымытых 
нуть, измельчить, г. Санкт-Петербург огурцов. Замачиваю в холодной водена 3-4 ч. 


5 зубчиков чеснока очищаю и рублю. В банку 
выкладываю 1 вымытый зонтик укропа, 6 го- 
рошин черного перца и чеснок, огурцы. 600г 
смородины промываю, пюрирую. Отжимаю 
сок (получится 1 стакан). Довожу до кипения 
1 л воды, сок, 1 ст. л. сахара и 1,5 ст. л. соли, 
кипячу. Заливаю огурцы, накрываю прокипя- 
ченной крышкой и пастеризую в горячей воде 
15 мин, Закатываю, переворачиваю. 

= ина ФЕЩЕНКО. г. Орел 


Пусть все узнают о том, что 
вы заготавливаете самые 
вкусные джемы и варенья! Для 
этого напишите рецепт, приложите яркую 
красочную фотографию и отправьте в редак- 
цию поадресу: 

198095, г. Санкт-Петербург, а/я 32, «Любимые за- 
готовки», е-тай: гадооукКар-с.ги. 


Печеный перец 
на зиму 


Летом, в сезон урожая мясистых слад- 
ких перцев, нет ничего вкуснее этого пе- 
ченого овоща с зажаркой из лука с мор- 
ковью. Недавно открыла замечатель- 
ный рецепт запеченных перцев в собст- 
венном соку на зиму без консервации! 


1,5 кг болгарского перца вымыть, уложить 


на противень с пергаментом и запекать в ду- 
ховке при +200 °С 45 мин. Прокалить в духов- 
ке вымытые банки и прокипятить жестяные 
крышки. С печеных перцев снять кожицу, уда- 
лить плодоножки и семена. Выделившийся сок 
слить в отдельную емкость. Перчик перело- 
жить в банки, не утрамбовывая. Добавить по 
3-4 горошины черного и душистого перце! 

В получившийся сок из запеченных перцев до- 
бавить 50 мл свежевыжатого сока 1 вымыто- 
го лимона, 70 мл оливко- 
вого масла, по 1 ч.л. со- 
ли и сахара, молотый 
черный перец по вку- 
су. Перемешать. Полу- 
чившимся маринадом 
залить перцы в банках, не 
доливая до края 1 см. При- 
крыть крышками и пастери- 
зовать в кипящей во- 
де 20 мин. Закатать 
крышками, пере- 
вернуть и уку- 
тать. Убрать в 
прохладный 
погреб. 


Закуска из кабачков в майонезе 


коша икра – универсальная заготовка. Еда и на каждый день, и к Ў 
ничному столу. Я готовлю ее в мультиварке. 


праз 


Кабачки - 2 шт., лук репчатый – 
1 головка, яблоки сорта «Симирен- 
ко» - 2 шт. подсолнечное масло — 
100 мл, соль - 1 ст.л. сахар - 3 ст.л, 
перец молотый черный - 1 ч.л., чес- 
нок - 3-4 зубчика, майонез - 200 г, 
уксус-1 ч.л. томатная паста -2 ст.л. 


Кабачки помыть, очистить, натереть 
на крупной терке. Очищенный лук из- 
мельчить. Чеснок почистить, раздавить, 
очищенные яблоки натереть. 


Все ингредиенты перемешать и вы- 
ложить массу в чашу мультиварки. Го- 
товить икру в режиме «Тушение» 2,5 ч. 
(точное время зависит от мощности 
мультиварки). Когда кабачки станут мяг- 
кими, значит, пора снимать согня. 

Горячую икру разложить по стерили- 
зованным банкам и закрутить проки- 
пяченными крышками. Перыевернуть, 
укутать до полного остывания. 


Мой домашний томатный соус чудесно дополняет блюда из 
мяса, рыбы и овощей, а когда я добавляю его в макароны, мои 
дети уплетают их за обе щеки! Паста поднимает аппетит! 


600 г спелых помидоров вы- 
мыть, сделать на них острым но- 
жом крестообразные надрезы, ош- 
парить крутым кипятком, сразу по- 
сле этого обдать холодной водой 
и, сняв с томатов кожицу, пюри- 
ровать томатную мякоть бленде- 
ром. Очистить 5 крупных зубчиков 
чеснока (для любителей острень- 
кого можно увеличить его коли- 
чество), мелко нарубить и обжа- 
рить на 3 ст.л. подсолнечного ма- 
сла. Перемешать томатное пюре 
с 1ч. л. сахара, 1 ч. л. соли, дове- 


Надежда САШОРОКОКЯ, 
г. Нижний Новгород 


сти до кипения и, помешивая, ва- 
рить 15 мин. Добавить к пюре вы- 
мытый и мелко нарубленный све- 
жий базилик (1/2 пучка), 1/2 ч. л. 
молотого кориандра, по 1/4 ч. л. 
молотой сладкой паприки и мо- 
лотого черного перца. Прова- 
рить массу еще 15 мин., чтобы пря- 
ности отдали свой аромат. Разлить 


кипящую томатную пасту в стери- 
лизованные над паром банки и за- 
катать прокипяченными крышка- 
ми. Перевернуть, укутать. 

| г. Разань 


Необычный рецепт. Но мое изобретение мне понравилось, поэтому де- 


люсь им с любимым изданием, которое выписываю постоянно! Соусы в заготовках 
Баклажаны, помидоры — по 1 ку Баклажаны вымыть, очистить и на- Стоит ли добавлять майонез 
сладкий перец-0,5 кг, репчатыйлук- резать кольцами. Обжарить с двух сто- или кетчуп в заготовки? А если 
З шт, морковь 24 т. кислые аблог рон на небольшом количестве подсол- добавлять — то сколько? И как? 
КИ дало соль но ЕК резак Е НЕЧНОГО масла: Остудить. Помидоры вы- Пора разобраться. 
хоры песок по ну НОнКОНиЕЕ мыть и перекрутить через мясорубку. Кетчуп прекрасно сочетает- 
Е Вымытый сладкий перец очистить от се- ся согурцами. Его можно добав- 
=, мян и нарезать кусочками. Лук и морковь лять как при консервировании, 


очистить, измельчить. так и в салаты с зеленцами. Если 
Все овощи, кроме помидоров # добавляете кетчуп, то в марина- 
и баклажанов, обжарить на = де должен быть уксус. 


масле по отдельности. Ово- Кетчуп ~ это «производная» 
ро щи смешать и пропустить че- томатов, но его можно добав- 
#75 —— рез мясорубку. Варить около > лять в заготовку с помидорами. 
30 мин, пока масса не загу- Пара капель кетчупа чили в ма- 
стеет, Затем добавить сахар, — ринаде пойдет на пользу. 
соль, перец. Яблоки вымыть, Выбирать кетчуп нужно 
удалить семена и перекру- — без цельных кусочков овощей. 
тить через мясорубку. Вве- На производстве их для этого 
сти в массу и варить 5 мин. ‘искусственно высушивают. И не- 
Разложить икру по стерили- < известно, как они поведут себя 
зованным банкам, закатать, в домашней заготовке. 
и перевернуть. Самый лучший кетчуп - то- 


-Фаелина ОАВ7ИМА. 4 матный, барбекю, чили. Смотри- 

г. Пенза те, чтобы в составе были только 
натуральные ингредиенты, с ми- 
нимумом добавок Е. 

Томатная паста тоже может 
заменить кетчуп. К ней критерии 
выборате же - в составе должны 
быть только помидоры, макси- 


Пюре из тыквы 
и баклажанов 
Раньше относился к тыкве с долей 


сомнения: вкусной ли будет заготов- 
ка? Приготовил: очень вкусно! 


мум - соль. 
Обратите внимание: кетчуп 


сам по себе соленый, так что 
обязательно пробуйте на вкус 
заготовку, чтобы не пересолить. 

Майонез позволит кабач- 
ковой икре, овощным салатам 
и лечо заиграть по-новому. Од- 
нако лучше добавлять майонез 
в кабачковую или баклажанную 
икру. 

Майонез, как и кетчуп, нуж- 
но выбирать придирчиво. «С 
желтками», «легкий», «на пере- 
пелиных яйцах», «с лимонным 
соком» оставьте на полке. За 
приписками «С...» производи- 
тели маскируют отсутствие нату- 
ральных ингредиентов, и порой 
за этими фразами скрывается 
майонезный продукт. 

Самый лучший майонез для 
заготовок — «Провансаль», жир- 
ность – не менее 67%. 

Важное условие: заготов- 
ки и с майонезом, и с кетчупом 
должны храниться либо в холо- 
дильнике, либо в прохладном 
погребе. 


Понадобится: тыква (мякоть) – 200 г, 
баклажаны - 400 г, помидоры – 500 г, 
морковь - 200 г, лук репчатый - 200 г, пе- 
рец болгарский красный - 2 шт. чеснок- 
4 зубчика, душистый перец горошком — 
5 шт., лимонный сок, соль, сахар - по вку- 
су, подсолнечное масло - 50 мл. 


Баклажаны помыть и разрезать попо- 
лам, поставить в духовку при +180 °С на 20- 
25 мин. Лук и морковь очистить и нарезать 
соломкой, тыкву и вымытый болгарский пе- 
рец - кубиками, Помидоры вымыть, пропу- 
стить через мясорубку. 

На разогретую сковороду налить ма- 
сло, выложить лук и морковь, пассеровать 
7-8 мин., добавить перец и пассеровать еще 
3 мин. Добавить тыкву, пассеровать еще 
5 мин. Ввести томаты и очищенный измель- 
ченный чеснок, запеченные баклажаны, го- 
товить еще 5-7 мин. Добавить лимонный сок 
и сахар. Размолоть душистый перец и доба- 
вить в овощи соль и перец по вкусу. 
| Пюрировать массу и варить 10 мин. Разло- 
жить в стерилизованные банки и закатать. 

Николай ВОРЯНСКИЙ, г. Кадаровек 


Бывает, в закатках овощи постепенно теряют форму, а то и пор- 
тятся. Но у меня есть секрет продления срока. Готовлю с алкого- 
лем! Количество – из расчета на одну 3-литровую банку. 


Понадобится: помидоры – 
0,5 кг, чеснок - 4 зубчика, лав- 
ровый лист, укроп, листья хре- 
на, гвоздика, тмин, черный пе- 
рец - по вкусу, соль - 2 ст. л., са- 
хар ~ 4 ст. л., уксус - 1 ст. л., вод- 
ка-1ст.л., вода - 1,5 л. 


Стерилизовать банки над паром 15 
мин. Помидоры (следует брать не- 
большие и без повреждений) по- 


мыть, уложить в банки вперемешку 
со специями как можно плотнее. В во- 
ду (примерно 1,5 л) добавить соль, са- 
хар, уксус, довести до кипения. Снять 
с плиты, влить водку и полученным 
маринадом залить помидоры, чтобы 
маринад покрывал их полностью. За- 
катать прокипяченной крышкой и по- 
ставить банку в прохладное место. 
Лариса ЧАРТЫИНЮК, 
г. Чстпахань 


Овощи в томате 


С КОНЬЯКОМ 
Богатые клетчаткой бахчевые при- 
обретают насыщенный аромат 


и вкус в пюре из томатов. Я добав- 
ляю коньяк. Получается еще вкуснее. 


Овощи вымыть. 1 кг кабачков очистить, 
нарезать. 0,5 кг моркови нарезать брусоч- 
ками, 1 кг болгарского перца – солом- 
кой. 2 очищенные головки репчатого лу- 
ка нарезать полукольцами. 1 кг помидо- 
ров ошпарить кипятком, опустить в хо- 
лодную воду на 3 мин., снять кожицу, мя- 
коть измельчить. В 150 мл подсолнечно- 
го масла слегка обжарить лук, морковь, 
добавить перец, кабачки и тушить на уме- 
ренном огне до мягкости овощей. Поло- 
жить 5 очищенных и измельченных зуб- 
чиков чеснока, 1 ст, л. соли, 1 ст. л. саха- 
ра, тушить 30 мин. За 5 мин. до готовности 
влить 2 ст. л. уксуса и 1 ст. л. коньяка, пе- 
ремешать и сразу разлить по прокален- 
ным в духовке банкам. Закатать прокипя- 
ченными крышками, перевернуть, укрыть. 

Гамара НИКОЛОЕВА, 
Белгородская обл. 


На первый взгляд сту ПЗ звучит – заливка с водкой. Но на самом деле сочетание, «& эр | 


овощей с алкоголем 


ает удивительно вкусную, хрустящую и ароматную закуску. 


Молодые кабачки - 5 шт, помидоры – 
З шт, чеснок - 5 зубчиков, укроп - 2 зон- 
тика, смородиновые и вишневые листья — 
5 шт. лавровый лист – 1 шт. гвоздика -3 бу- 
тона, душистый перец – 3 горошины, вода – 
З л, водка – 100 мл, уксус (9% – 50 мл, са- 
хар – 100 г, соль - 200г. 


Овощи и зелень вымыть. Кабачки нарезать, 
чеснок очистить. Банки скрышками вымыть, от- 
править в духовку при +180 °С на 15 мин. Воду 


вскипятить. Вишневые и смородиновые ли- 
стья, чеснок, укроп, лаврушку, гвоздику и пе- 
рец разложить по банкам, сверху утрамбо- 
вать кабачки, помидоры, залить кипятком на 
10 мин. прикрыть крышками. 

Жидкость из банок слить в кастрюлю, до- 
вести до кипения, добавить водку, уксус, са- 
хар и соль, перемешать. Кабачки залить ки- 
пящим маринадом, закатать крышками. Бан- 
ки перевернуть, укутать. 

Гиана ПЕЛОВЯ, г. Новосидирся: 


Худеем Є.А е 4 
Капустка с хрустом вкусно дв 


Благодаря небольшому количеству водки в этом рецеп- 

те капуста остается белой и хрустящей. Не волнуй- 
тесь — никакого алкогольного вкуса вы не почувствуете, 
будет лишь крепкий, сочный аромат маринованных ово- 
щей. Даже щи с такой капусткой отменные! 


крупной терке. Овощи пе- 
ремешиваю и укладываю 
в большую банку, не утрамбо- 
вывая слишком плотно. 
Настала очередь рассола. Для не- 
го я кипячу воду с солью, сахаром, лав- 
рушкой и перчиком. Заливаю капусту 
тонкой струйкой, чтобы рассол проник из банки выльется рассол — залейте им 
повсюду в банке. Вливаю водку, ставлю капусту, он слишком вкусен, чтобы те- 
банку в чистый таз и забываю о ней дня рять его! 
на 3. Если по истечении этого времени Сиена ШАРКУШИАЛЯ, г. Липецк 


Капуста белокочанная - 1 кг, мор- 
ковь средняя - 3 шт., вода - 500 мл, 
соль ~ 1 ст. л., сахар ~ 1 ст. л., водка — 

2 ст.л. лавровый лист – 2 шт. души- 

стый перец горошком - 5 шт. 

Любая вкусная маринованная ка- 
пустка начинается с этого — с шинков- 
ки. Большим ножом я аккуратно режу 
кочан на длинные тонкие полоски. Вы- 
мытую и очищенную морковку тру на 


В первый разя закатала баночку огурцов с водкой случайно: за- 
была купить уксус, а свежие овощи не ждут - заготавливать 
их впрок нужно как можно скорее. Но была в холодильнике вод- 


Огурцы - 2-3 кг, зонтики 
укропа, корень хрена, грозди 
рябины - по 2-3 шт. 

Рассол на 1 л воды: соль - 
1,5 ст.л. мед-2 ст.л. лимонная 
кислота – 1 ч.л., водка - 1,5 ст.л. 


Огурцы вымыть и замочить в ле- 
дяной воде на 4 Ч, Затем хорошо 
промыть, обрезать кончики. Укроп, 
рябину вымыть, обсушить на бу- 
мажном полотенце. Корень хре- 
на очистить и ополоснуть. Перело- 
жить пряности на дно стерилизо- 
ванной стеклянной банки, Запол- 


Обожаю все ос- 
тренькое! Поэто- @@ 
му специально для себя любимой готов- 
лю несколько баночек лечо «с огоньком»! 


Помидоры - 3,5 кг, сладкий перец - 1 кг, 
чеснок - 1 головка, перец чили - 2 шт., на- 
стойка (40%) - 3 ст. л., сахарный песок - 
2 ст. л., соль - 1 ст. л., подсолнечное ма- 
сло - 1 стакан, черный перец горошком – 
по 1 шт. на банку. 


Все овощи вымыть, очистить. Помидоры про- 
пустить через мясорубку вместе с чесноком. 
Болгарский перец нарезать полосками, удалив 
семена, лук – полукольцами. Перец чили из- 
мельчить. Все положить в эмалированную ка- 
стрюлю, добавить соль и сахар, перемешать. 
Влить подсолнечное масло. Поставить на огонь, 
довести до кипения. Убавить огонь и варить 
40 мин., помешивая. Добавить настойку, пере- 
‘мешать, варить еще 15 мин. Банки простери- 
лизовать, крышки прокипятить. В каждую бан- 
ку добавить по горошине перца. Разлить лечо, 
закрутить. Перевернуть, укутать и дать остыть. 


ОЛЕЙНИК, г. Виола 


ка. Получилась новая вкусная заготовка. 


нить ее огурцами. Вскипятить воду 
и залить огурцы. Прикрыть банку 
прокипяченной крышкой и оста- 
вить на 15 мин. 

Воду слить и добавить в нее все 
ингредиенты, за исключением вод- 
ки и меда. Вскипятить и проварить 
5 мин, чтобы кристаллы соли и са- 
хара растворились. Только потом 
добавить мед. В банку влить водку, 
затем - маринад. Закатать проки- 
пяченными крышками и перевер- 
нуть. Укутать до полного остыва- 
ния. Убрать на хранение. 

Виктория ЗИНОВЫЕБЯ, г. Пенза 


Е ургер С овощной 


Обожаю бутерброды, поэтому придумываю их различные вариации. 
Вот, например, бургер овощной. С маринованной морковью! 


Булочки для гамбургеров – 3 шт., 
нут- 100 г овсяные хлопья — 2 ст.л. 
репчатый лук – 1 шт, соленая мор- 
ковь – 1 шт,, помидоры – 2 шт, бол- 
гарский перец — 1 шт., кетчуп, май- 
онез - по вкусу, зелень (петрушка, 
руккола, салат) – 1 пучок, соль, чер- 
ный молотый перец по вкусу, пше- 
ничная мука для – панировки, под- 
солнечное масло – дляжарки. 


Нут промыть, замочить на 2 ч. За- 
лить свежей водой. Варить 40-50 мин. 
Хлопья залить кипятком и оставить на 
5 мин. Зелень промыть. Слив воду с ну- 
таи овсянки, соединить их в чаше блен- 


дера. Добавить немного зелени, посо- 
лить и поперчить. Измельчить. Сделать 
небольшие котлеты. Обвалять их в му- 
ке. Обжарить котлеты с двух сторон. 

Булочки разрезать пополам. Ниж- 
нюю часть смазать кетчупом и майоне- 
зом. Выложить зелень и котлету. Поми- 
доры и болгарский перец вымыть, пе- 
рец очистить от семян. Репчатый лук 
очистить. Помидоры и лук нарезать 
кольцами, перец - полосками. Соленую 
морковь – дольками. 

Уложить овощи на котлету, затем зе- 
лень. Сверху прикрыть второй полови- 
ной булочки. 


= Лашна КЗАЕШОВА, г. „Архангельск 


Картофель - 4 шт, соленые 
огурцы - 2-3 шт, маринованная 
морковь – 80 г, консервирован- 
ные шампиньоны - 100 г, репча- 
тый лук - 1/2 шт. соль, перец, ук- 
сус – по вкусу, сметана или нера- 
финированное подсолнечное ма- 
сло - длязаправки. 


Картофель вымыть, отварить. Осту- 
дить под холодной водой. Нарезать 


ЩИ «С кислинкой» ' 


Я готовлю супчик с капустой 
по-особенному. Многие просто 
добавляют квашеную капусту, 
ау меня есть еще один секрет. 


Любое мясо - 400 г, квашеная 
капуста - 200 г, картофель - 3 шт., 
репчатый лук - 1 шт., маринован- 
ная морковь - 100 г, томатная па- 
ста ~ 2 ст. л., чеснок - 2 зубчика, 
соль, черный молотый перец — по 
вкусу, подсолнечное масло - для 
жарки. 


Мясо вымыть, залить водой и сва- 
рить. Процедить бульон, Положить 
очищенный и нарезанный карто- 
фель. Варить 10 мин. Капусту про- 
мыть, измельчить и опустить в буль- 
он. Довести до кипения, посолить. 
Добавить нарезанную морковь. Чес- 
нок и лук очистить, измельчить. Об- 
жарить на масле. Добавить пасту, пе- 
рец и отправить в бульон. Варить 
10 мин. выключить огонь, дать на- 
стояться 10 мин., подавать со смета- 
ной, зеленью и кусочками мяса. 

= Жанна ?ИЗЯНОКЯ, 
=. Скатериное: 


Идея для этого салата мне пришла в голову, когда я перелистыва- 
ла любимый журнал мужа об охоте. На картинках пестрели аппе- 
титные грибочки и нехитрый ужин самих охотников. Вот я и ре- 
шила все объединить в одной салатнице! 


мелкими кубиками, как огурцы и мор- 
ковь. Грибы промыть, посолить, по- 
перчить, сбрызнуть уксусом и пере 
мешать. При необходимости мелко 
нарезать. Лук очистить, мелко пору- 
бить. В салатнике смешать все ингре- 
диенты, посолить, поперчить, разло- 
жить по креманкам. При подаче за- 
править салат сметаной или аромат- 
ным маслом, Украсить зеленью. 

и лана ШИБЛЕВА, г. Казань 


Канапе с маринованными овощами 


‚йа й | № а 


Вот удивились гости, когда я подала им красивые канапе. Долго 


удивлялись тому, как из 


готовок-ассорти получается такое ку- 


линарное искусство. Закуска быстрая, но вкусная! 


Отвариваю вкрутую 12 перепели- 
ных яиц или мелкие куриные, очи- 
щаю и режу на тонкие кружочки. 
Ломтики французского сыра разре- 
заю пополам или на 3 части. Ломти- 
ки черного зернового хлеба (200 г) 
делю на 4 части, Все кусочки смазы- 
ваю сливочным маслом (180 г). 100 г 
сервелата, 100 г ветчины, 100 гпод- 
копченных сарделек, 200 г твердо- 
го сыра нарезаю ломтиками, затем 
на треугольники. Консервирован- 


ные оливки и черные маслины без 
косточек (по 15 шт) разрезаю на по- 
ловинки. 3 маринованных огурчи- 
ка нарезаю колечками, перец слад- 
кий – квадратиками. На ломтики хле- 
ба кладу сыр, колбасу, огурец, яйца, 
сыр, колбасу, морковь. На шпажку 
для канапе нанизываю оливку и за 
крепляю канапе. При приготовлении 
можно смело фантазировать в чере- 
довании продуктов. 

„Марья ФРОЛОВА, г. Белгород 


в _ 


Пикантные голубцы 


Классическое блюдо, не так ли? Ноя внес в него 
свою «изюминку»! В начинку добавляю марино- 
ванную морковь, Пикантно! 


Понадобится: капуста - 1 кочан, мясной фарш ~ 
1 кг,рис- 150 г. морковь маринованная – 200г, под- 
солнечное масло- 100 мл, лук репчатый -3 шт. то- 
матная паста - 4 ст.л. соль, специи – по вкусу. 


Капусту помыть. Опустить кочан в кипяток, варить 
3 мин. Вынуть, снять верхние, ставшие мягкими, ли- 
стья и повторить процедуру. Делать так до тех пор, 
пока не получится необходимое количество листь- 
ев. Сварить рис. Лук очистить и натереть на терке. 0б- 
жарить его вместе с маринованной морковью, солью 
и специями в масле. 

Морковь следует заготавливать ранее. Для этого на- 
тертые на терке корнеплоды заливаю горячим мари- 
надом (на 1 л воды:по 1 ст.л. соли иуксуса, 2 ст.л. саха- 
ра) и закатываю в стерилизованные банки. 

Фарш смешать с рисом и обжаренными овощами. 

В капустные листья завернуть порции фарша и вы- 
ложить голубцы в кастрюлю. Залить смесью воды и па- 
сты с солью. Тушить под крышкой 45 мин. 

Василий АЛИСКОЙ, г. Москва 


„а іп ыЫй.„ӘЭӘӘыы– 
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_ за сои аал ал синие шо Ба] РЕ ЕДЕТ КЗ: са саан елы БЕ 2 


Для консервирования очи 
стить 2 кг моркови, нарезать 
кружочками, 1 очищенную го- 
ловку чеснока — пластинка- 
ми. Положить в стерилизован- 
ные банки по 2 лавровых ли- 
ста, 5 горошин душистого 
перца, щепотке чеснока и ко- 
лечки моркови. 2 л воды, по 
4 ст.л. соли и сахара прокипя- 
тить, влить 100 мл уксуса. За- 
лить морковь и закатать, 

В 1 стакане теплого моло- 
ка развести 1,5 ч. л. сахара, 
11 гсухих дрожжей. Добавить 
1 куриное яйцо, 1 ч. л. соли, 
100 г растопленного сливоч- 
ного масла, 600 г пшеничной 


Пирог со свининой и морковью 


В погребе морковь хранится плохо, а тут урожай вы- 
дался славный! Но я нашла выход! Законсервировала 
морковь на зиму. Добавляю в супы, салаты, жаркое, да- 
же пирог! От нее начинка становится сочной и аро- 
матной. И вкус блюд получается особенным. 


`` ЕЕЕ ЕЕЕ 


муки, замесить тесто. Убрать 
его в теплое место на 30 мин. 
300 г свинины промыть, на- 
резать, обжарить на 3 ст. л. 
подсолнечного масла, пере- 
мешать с 200 г маринованной 
моркови, солью по вкусу и по- 
томить под крышкой 10 мин. 
2/3 теста раскатать в пласт, вы- 
ложитьв форму, смазанную ма- 
слом. Положить начинку, рас- 
катать остаток теста, накрыть 
начинку, защипать края. Сма- 
зать желтком. Выпекать в ду- 
ховке при +180°С 40 мин. Гото- 
вую выпечку укрыть на 15 мин. 
Лада ОЖЕРЕЛВЕВА, 
г. Тошень 


Фомашние деликатесы 


В центр стола! 


'Деликатесы, которые станут главным блюдом налюбом 
застолье. Все самое любимое исключительно по-домашнему! 


Домашнее сало в мультиварке 


Когда я нарезаю ароматный рулет с мясной прослоечкой, на кухню сбе- 
гается все семейство. Домашний деликатес хорош с отварным карто- 


фелем, на ломтиках черного хлеба. 


Полоску свиного сала со шкуркой 
и прослойкой мяса (1-1,5 кг) промыть, 
просушить полотенцем, натереть с обе- 
их сторон смесью из специй: по 1 ч. л. 
молотого тмина и кориандра, по 
1/3 ч. л. молотого красного и черного 
перцев, соль - по вкусу. Очистить и из- 
мельчить 5 зубчиков чеснока, распре- 
делить его по внутренней части сала 
и присыпать горошками черного пер- 


Мясо для бутербродов 


Из чего сделать вкусный сытный бутерброд? В магазине сложно оты- 


ца (1/2 ч.л.). Сало свернуть рулетом и пе- 
ревязать ниткой, под них поместить не- 
сколько лавровых листиков. Уложить 
рулет в чашу мультиварки и включить 
режим «Выпечка» на 1 ч. Через 30 мин. 
рулет перевернуть и выпекать до готов- 
ности. Остудить и убрать в холодильник 
на 3 ч. чтобы рулет стал плотным. 


РУБЛЕВ, 


скать настоящее мясо? Выход есть — приготовьте сами! Тем более 
что это проще простого! И не так затратно. 


Свиная рулька - 2 шт. черный 
молотый перец - 2 ч. л., красный 
острый молотый перец - 2 ч. л., сое- 
вый соус – 1 стакан, крахмал —2 ч.л, 
лимонный сок - 4 ст. л., мед или 
тростниковый сахар - 1 ч.л. 


Сначала рульки нужно замариновать. 
Для этого подогрейте соевый соус, вме- 
шайте туда крахмал и добавьте все ин- 
гредиенты. Натрите этой ароматной мас- 
сой рульки, проколите их в нескольких 
местах вилкой и заверните в фольгу. Спу- 
стя 30 мин. мясо можно отправлять в ду- 
ховку - на 2,5-3 ч. при +150-160 °С. Спу- 
стя 3 ч. раскройте фольгу, полейте мясо 


‘образовавшимся соусом и потомите еще 


минут 30. Остудите рульки, аккуратно. 
срежьте мясо с кости и туго закручивай- 
те его рулетом с помощью пергамента 
или фольги. Утром из холодильника вы 
достанете восхитительно нежное филе 


для лучшего в вашей жизни бутерброда. 
Галина РИССКЯЗОВА, г. Промень 


Грудинка 
«От Петровича» 


Знавал я одного мужичка, Вла- 
димира Петровича, который 
готовил умопомрачительную 
грудинку. Лучшей закуски и сы- 
скать нельзя! Благодарен Пет- 
ровичу за отличный рецепт. 


Свиная грудинка с прослойка- 
ми мяса - 2 кг,копченые куриные 
крылышки - 200 г, чеснок - 3 го- 
ловки, соль - 3 ст.л. мед- 1 ч.л., 
черный и красный молотый пе- 
рец - по вкусу, лавровый лист — 
2 шт., луковая шелуха - 2 горсти. 
Грудинку вымыть, обсушить по- 
лотенцем. Шкурку зачистить. В мя- 
се сделать несколько надрезов. Чес- 
нок очистить, нарезать пластинка- 
ми и нашпиговать грудинку (оста- 
вить 5-6 зубчиков). Луковую шелу- 
ху промыть и положить в кастрюлю. 
Сверху положить лавровый лист. 
Поместить грудинку шкуркой вверх 
в емкость. На нее выложить копче- 
ные крылышки. Установить гнет. 

В отдельной кастрюле вскипятить 
воду, немного ее остудить и залить 
мясо, Следить, чтобы гнет не упал. 
Довести до кипения. Добавить соль 
и мед, перемешать. Накрыть крыш- 
кой, убавить огонь и варить 1,5-2 ч. 

Мясо вынуть из маринада, обсу- 
шить полотенцем. Оставшийся чес- 
нок пропустить через пресс, сме- 
шать с перцем. Натереть свини- 
ну, положить в емкость, накрыть 
крышкой и убрать в холодиль- 
ник на сутки. 


фигоршй ОКАЛЕСОВ, 
Скердловская ойл. 


ши шшыы шо шишаи шани 


глазури 


«| 


Этот рецепт может показаться сложным. 
Ноя вас уверяю, все усилия того стоят! Мя- 
ско получается ароматным, сочным, и для 
этого совершенно не нужны специальные 
приборы и коптильни! 


Свинина - 2 кг соль ~ 1 кг, сахар (коричне- 
вый) - 1 кг, лавровый лист – 5 шт., черный мо- 
лотый перец - 1 пакетик, гвоздика - 2 шт., во- 
да-2л. 

Для глазури: черный молотый перец, моло- 
тый корень имбиря, молотая корица, карри — 
по 0,5 ч. л., жидкий мед - 200 мл, красное сто- 
ловое вино - 200 мл, ликер или коньяк - 50 мл, 
водка - 3 ст.л. 


Для маринования смешать все специи. Залить во- 
дой и перемешать. Мясо вымыть, обсушить. Сде- 
лать несколько надрезов по всему куску. Положить 
в маринад на 12 ч. Убрать в холодильник. Мясо вы- 
нуть, обсушить и положить в форму для запека- 
ния. Влить 200 мл воды. Запекать в духовке 1 ч. при 
+180 °С. Для глазури смешать все ингредиенты. До- 
вести до кипения и варить 5 мин., помешивая. Че- 


рью. Повторять каждые 30 мин. Всего на приготов- 
ление уходит 3 ч. Вынуть издуховки мясо, обернуть 


в фольгу и оставить на 30 мин. Только потом можно 
нарезать и подавать к столу. 
Лексей СИМОНОВ, г. Краснодар: 


рез 1 ч. после приготовления смазать мясо глазу- | 


Куриные грудки — 1 кг, ку- 
риные бедра ~ 1 кг, лук – 
2 шт., чеснок - 3 зубчика, ти- 


мьян - 3 веточки, черный пе- 
рец - 1/2 ч.л., соль - 1/2 ч.л., 
свиные кишки - 400 г. 


Куриные грудки и бедра вы- 
мыть, очистить от кожи, пленок 
и костей, филе пропустить через 
мясорубку. Тимьян вымыть, об- 
сушить на салфетке, мелко по- 
рубить ножом. 

Репчатый лук и чеснок очи- 
стить. Чеснок пропустить через 
пресс, перетереть сперцеми со- 


Чесночная колбаса из свиной головы 


Самая вкусная колбаса — та, что приготовлена собственными рука- 
ми! Так всегда говорит мой муж, когда мы с ним готовим свой фир- 
менный деликатес. Колбаска из свиной головы получается очень 
плотной, но нежной! Каждый кусочек тает во рту! 


Кусок свиной головы – 3 кт, чес- 
нок - 0,5 крупной головки, соль, 


лавровый лист и варить не менее 5 ч., 
до тех пор, пока мясо не отделится от 
костей. Вынуть мясо, остудить и про- 
пустить через мясорубку с мелкой ре- 
шеткой. Посолить, поперчить, смешать 
с очищенным и пропущенным через 
пресс чесноком. Плотно утрамбовать 
мясо в пакеты для заморозки. Отпра- 
вить в холодильник. 


черный молотый перец - по вкусу, 
лавровый лист – 3 шт, 


Мясо хорошо промыть, тщательно 
отчистить ножом кожу. Залить холод- 
ной водой, посолить и поставить на 
средний огонь. Как вода закипит, огонь 


убавить до минимального, снять пен- 
ку, добавить вымытый и обсушенный 


Елена УАЯНОВЯ, 
Башкортостан. 


Простой, вкусный и сытный ужин для всей семьи. Для 
разнообразия периодически меняю способ жарки купат: 
гриль или сковородка. А если готовлю их впрок, то храню 
в морозильнике. Вкус от этого не теряется! 


лью. Лук мелко нашинковать, со- 
единить с чесноком. Смешать 
с фаршем, тимьяном. 
Пластиковую бутылку разре- 
зать поперек пополам, к гор- 
лышку крепко привязать киш 
Ку и аккуратно вдавить фарш 
через бутылку в кишку. Готовые 
заготовки скрутить через каж- 
дый 15 см, перевязать нитками, 
убрать в холодильник на? ч. 
Готовые купаты обжарить на 
подсолнечном масле 10 мин. По 
желанию обжарить очищенный 
и нарезанный лук и подавать. 
Жанна ЕРШЛКОКЯ, г. Пберь 


== 


ный напиток с ярким ароматом. Ягодки из морозилки – как свежие! 


Малина замороженная – 1 кг, 
черника замороженная — 600 г, са- 
хар -700 г, вода бл. 


Недавно сварила компот из замороженных ягод. Получился насыщен- { = } 


Если готовить компот впрок, банки 
нужно стерилизовать - подержать их 
над паром минут 7. Только после это- 
го в них можнокласть размороженные 
ягоды и заливать кипящим сладким си- 
ропом, а потом закатывать прокипя- 


ченными крышками. 


Морс из вишни 
с мятой 


Три вкуса в одной банке. Когда хо- 
чется разнообразить запасы на 

| зиму, я готовлю компот с мятой 
и лимонным соком. 


Вишня - 700 г, сахар - 350 г, во- 
да - 1,5 л, лимонный сок - 20 мл, 
мята - повкусу. 


В стерилизованные банки выло- 
жить хорошо промытую вишню и по- 
ложить вымытые веточки мяты. Сахар 
и воду смешать, варить 5-7 мин. Бан- 
ки с вишней залить сахарным сиро- 
пом. Оставить на 15-20 мин. Затем пе 
релить жидкость в кастрюлю и дове- 
сти до кипения, прокипятить 2 мин. 
и снять с огня. Влить обратно в бан- 
ку. Закатать крышками. Перевернуть 
банки и накрыть плотной тканью, 
‘оставить до полного охлаждения. 


в Вихжория РОРОРИНЯ, г. Пермь 


Если же варить компот «на сейчас», 
то в кастрюлю я кладу сразу все - и са- 
хар, иягоды — ипосле закипания томлю 
все на медленном огне минут 20. Полу- 
чается очень свежо и витаминно! 

Любителяым фактурных смузи мож- 
но взбить готовый компот блендером, 
но я больше люблю вылавливать ягод- 
ки ложкой. 


У 


= беажешна ЧАЙКИНЯ, 
2. Чита 


Сладкую морковь я не только использую в салатах, супах и 
вторых блюдах, но и прекрасно сочетаю ее с фруктами. На- 
пример, в абрикосовом компоте 


Процедить компот и густую 
фракцию пюрировать в бленде- 
ре, Соединить сжидкой фракцией. 
Выдавить в смесь сок из половины 
лимона 

Морковь помыть, очистить, опо- Снова поставить будущий ком- 
лоснуть еще раз, нарезать не- пот на огонь и довести до кипе- 
большими кусочками. Из вымы- ния. Снять с плиты, остудить и до- 
тых абрикосов удалить косточки. бавить мед, размешивая его до 
Морковь сложить в кастрюлю, за- полного растворения 
лить водой и варить, пока она не Разлить компот по заранее сте- 
размягчится. Добавить абрико- рилизованным банкам и закру 
сы, всыпать сахар и поварить еще тить крышками. 
15 мин. = _одья МЕЙ, г. Каснодай 


Понадобится: ‘морковь, 
абрикосы – по 0,5 кг, мед - 
300 г, лимон - 0,5 шт., сахар – 
300г, вода - Зл. 


сладкая заготовка будет велик 


6 кг персиков промываю, заливаю 
кипятком, через 2 мин. сливаю воду, 
ополаскиваю фрукты холодной водой 
и снимаю кожицу. Разрезаю на поло- 
винки, удаляю косточки. В глубокую 
кастрюлю наливаю 5 л теплой воды, 
выжимаю сокиз 2 вымытых лимонов, 
насыпаю 2 кг сахара и размешиваю. 
Довожу сироп до кипения, выклады- 
ваю персики, накрываю кастрюлю 
крышкой, даю сиропу снова закипеть 
и провариваю фрукты 5 мин. Горячие 
персиковые дольки достаю шумовкой 


і ши 


пача сца = 


‚ Напиток из винограда 
с медом и корицей 


Если ягоды мелкие, то я их консервирую 
гроздьями, крупные прокалываю зубочист- 
кой, чтобы виноград не растрескался и не 
разварился. Лимонная кислота улучшает 
цвет компота и придает кислинку очень 
сладким сортам винограда. Добавив в ком- 
пот другие фрукты и различные специи 
(корица, ванилин, кардамон), можно полу- 
чить оригинальный вкус и аромат. 


Виноград промыть и сложить в стерилизован- 
ные З-литровые банки, заполнив их на 1/3 объе- 
ма. Сварить сироп из расчета: на 1 банку 2 лводы, 
2/3 стакана меда, по 1/2 ч. л. лимонной кислоты 
и молотой корицы. Проварить сироп до полно- 
го растворения меда и лимонки, залить в банки 
с виноградом и закатать прокипяченными крыш- 
ками. Консервы перевернуть, укутать и оставить 
остывать на 1 сутки 


„барианна ФЕЛИЦИМЯ, 
г. стов-на- ону 


н а а 6 а — 


Персиковые дольки в сиропе 


Мое драгоценное лакомство, которое я заготавливаю сама. Важ- 
но брать небольшие персики с желтой, а не белой мякотью. Тогда 
лепной. 


и раскладываю их в стерилизован- 
ные в микроволновке банки. Заливаю 
фрукты горячим сиропом, закатываю 
прокипяченными крышками, перево- 
рачиваю банки и укрываю их. 


Консервированные персики от- 


лично подходят для разной выпеч- 

ки. Я, например, украшаю ими и тор- 

тики, нарезав их или уложив целиком. 

А можно пюрировать фрукты и про- 
слоить коржи. Тоже вкусно! 

„Мариа ЮРВЕБА, 

я. Сосновка Белгородской обл 
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Брусничный компот со свеклой 

Вы удивитесь, но это не просто компот из ягод. Я добавляю 
в него еще... свеклу! Польза от этого двойная: напиток при- 
обретает шикарный рубиновый цвет, а витаминная цен- 


Ягоды брусники (свежие 
или замороженные) - 400 г, 
свекла – 1 шт., сахарный пе- 
сок - 2 ст. л. или по вкусу, во- 
да- З л, бадьян - 1 шт. 


Красную свеклу тщательно вы- 
мыть, очистить и натереть на 
крупной терке. Ягоды вымыть, 
перебрать, удалив все повре- 
жденные, так они могут испор- 
тить вкус или и вовсе заготовку. 
Отобранные ягоды перетереть 
через сито. Пюре переложить 


с 
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| 
ў 


ность умножается в несколько раз! 


в емкость и убрать в холодиль- 
ник на 30 мин., а остатки из си- 
та выложить в кастрюлю. Доба- 
вить сахарный песок, переме- 
шать и залить водой. Вскипятить, 
убрать кастрюлю с огня. Смешать 
свеклу с пюре брусники и сразу 
же добавить в кастрюлю. Пере- 
мешать. Добавить звездочку ба- 
дьяна. Если готовить впрок, то 
кипящий компот разлить в сте- 
рилизованные банки, укупорить. 


Цветная капуста – 1 кг, 
морковь средняя –2 шт, 
перец болгарский зеле- 
ный - 2 стручка, соль, са- 
хар – по вкусу, чеснок – 
2 зубчика, уксус — 1 ст.л. 
укроп- 1 веточка, масло 
подсолнечное - 100 мл. 


Цветная капуста по это- 
му рецепту получается хру- 
стящей, поэтому если хочет- 
ся придать ей мягкости, тог- 
да следует предварительно 
бланшировать ее в кипящей 
воде 2 мин. 

Овощи промыть. Капусту 
разобрать на соцветия, уда 
лить поврежденные. Мор- 
ковь очистить и нарезать на 
кружки, у перца вынуть се- 
мена и измельчить пластин- 


ками. В стерилизованную 
банку положить очищенные 
и разрезанные на 2 части 
зубчики чеснока, вымытый 
и обсушенный на полотен- 
це укроп, соль, сахар. Сло- 
жить овощи, залить подо- 
гретым маслом и поставить 
пастеризоваться в кипящую 
воду на 20 мин. Вынуть ба- 
ночки с овощами, влить ук- 
сус и закатать прокипячен- 
ными крышками. Перевер- 
нуть и укутать, чтобы ово- 
щи полностью дошли до го- 
товности. Хранить в тем- 
ном прохладном месте. За- 
готовка отлично подходит 
и для приготовления вто- 
рых блюд. 

Сбежлана КОРНЕЕВА, 


а. Оена 


Огурцы (корнишо- 
ны) - 0,6 кг, капуста 
брюссельская 100 г. лук 
репчатый - 1 крупнаялу- 
ковица, чеснок - 3 зуб- 
чика, горчица взернах — 
1 ст. л., уксус, соль – по 
1 ст. л., лавровый лист — 
1 шт. пожеланию. 


Огурцы вымыть и замо 
чить в воде на 4 ч, чтобы 
при консервировании ово- 
щи получились хрустящими. 
Брюссельскую капусту опо- 
лоснуть холодной водой, 
при необходимости снять 
верхние испорченные ли- 
сточки, опустить в кипящую 
воду и бланшировать 2 мин. 
Репчатый лук очистить и на- 
резать полукольцами. Чес- 


нок очистить, каждый зуб- 
чик разрезать пополам. 

Стеклянную банку стери- 
лизовать над паром 15 мин. 
Крышку прокипятить. Дать 
банке обсохнуть, перевер- 
нув ее на полотенце, за- 
тем положить в нее горчи- 
цу, чеснок, вымытый лав- 
ровый лист, соль, лук, капу- 
сту. Утрамбовать огурчики. 
Залить крутым кипятком, 
прикрыть прокипяченной 
крышкой и пастеризовать 
в кастрюле скипящей водой 
15 мин. 

Банку вынуть, влить в нее 
уксус и закатать крышкой. 
Перевернуть и укутать до 
полного остывания. 

Виктория МИ?ОНОБЯ. 
г. Четлахань 


Огурцы ~ 1 кг, поми- 
доры красные - 1,5 кг, 
морковь - 300 г лук 
репчатый – 200 г, чес- 
нок -Зкрупных зубчика, 
соль, сахар, перец чер- 
ный молотый - по вкусу, 
укроп – 2 веточки, под- 
солнечное масло - 1 ста- 
кан, уксус - 3 ст.л. 


Овощи вымыть. Огурчи- 
ки лучше брать молодые (в 
них семена некрупные, а ко- 
жица мягкая), срезать кончи- 
ки. У томатов вырезать пло- 
доножки, если есть желание, 
можно ошпарить кипятком, 
надрезать кожицу и снять 
ее, Морковь, чеснок и лук 
очистить. Зелень вымыть 


Прокрутить все овощи че- 


рез мясорубку с мелкой ре- 
шеткой, добавить соль, са- 
хар, перец, вымытый и наре- 
занный укроп, влить подсол- 
нечное масло. 

Массу хорошенько пере- 
мешать, поставить на сред- 
ний огонь и довести до ки- 
пения. Убавить огонь и ва- 
рить массу 1,5-2 ч. помеши- 
вая. В конце варки влить ук- 
сус, перемешать и попробо- 
вать на вкус, при необходи- 
мости подсолить или доба- 
вить сахар. В таком случае 
проварить еще 15 мин, Го- 
рячую икру разложить в сте- 
рилизованные баночки, за- 
катать прокипяченными 
крышками. 

Слизабежа 

ВЕЛЧИНКИНА г. рат 


Молодые патиссо- 
ны - 1 кг, красный бол- 
гарский перец мяси- 
стый – 3 шт., перец чи- 
ли - 1 стручок, души- 
стый перец горошком - 
10 шт, чеснок - 8 зубчи- 
ков, розмарин - 4 веточ- 
ки, вода (для марина- 
да) - 1,5 л, соль - 2 ст.л, 
мед – 3 ст. л, лимон - 
1 шт, уксус - 2 ст.л. 


Патиссоны и перец вы- 
мыть под проточной водой. 
У перца удалить серединку 
с семенами и нарезать про- 
извольно. Лимон ошпарить 
кипятком, тщательно про- 
мыть теплой водой со щет- 
кой, потому что он исполь- 
зуется с кожурой, ополос- 


нуть, натереть на терке вме. 
сте с цедрой. Мед подогреть 
на водяной бане и смешать 
слимонным пюре. 

В стерилизованную бан- 
ку положить вымытый роз: 
марин, очищенные зубчики 
чеснока, чили (по желанию), 
вымытый сладкий перчик 
чили и утрамбовать патис- 
соны и сладкий перец. 

Вводу всыпать соль, доба- 
вить перец горошком, медо- 
вую смесь, тщательно раз- 
мешать и довести до кипе- 
ния. Залить смесью овощи 
в банке, влить уксус и зака- 
тать. Перевернуть, тепло 
укутать до полного остыва- 
ния. Хранить в темном про: 
хладном месте. 

Хина ЗИШИНЯ, г. Пермь 


Ритм жизни часто лишает нас возможности заниматься приго- 
товлением любимых блюд. А порой так хочется расслабиться и вы- 
пить чаю с домашним клубничным вареньем. На этот случай есть 
замечательный рецепт варенья-пятиминутки. На него уйдет, ко- 
нечно, не пять минут, но гораздо меньше времени, что на классиче- 
скую варку. А лакомство получится вкусным и ароматным! 


Понадобится: клубника (свежая 
или замороженная) – 1 кг, сахар — 
0,5 кг. 


Клубнику помыть, удалить плодо- 
ножки. Если ягода мороженая, раз- 
морозить и тоже промыть. Затем за- 
сыпать сахаром и оставить на 5 ч,, по- 
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ка клубника не пустит сок. Поставить 
посуду на медленный огонь и, поме- 
шивая, довести до кипения. Дать по- 
кипеть 5-7 мин. снять с плиты и раз 
ложить по стерилизованным банкам. 
Закрутить крышками и оставить варе- 
нье дожидаться своего часа. 

в Хласжасиа БОЛКОБЛ, г. Мыкищи 


Малина - 800 г; черника – 
300г, сахарный песок - 1 кг,ва- 
нилин – на кончике ножа. 


Ягоды промыть, высушить на по- 
лотенце. Перекрутить через мясо- 
рубку вместе с сахарным песком. 
Оставить на 3 ч. Довести до кипе- 
ния, помешивая. Убавить огонь до 


Яблочный джем 
с имбирем 


Поистине сказочный аромат 
и вкус яблочкам придает имбирь! 
Лакомство, в которое невозмож- 
но не влюбиться! 


Яблоки - 1 кг, сахар – 500г, лимон - 
1 шт, корень имбиря - 2 см. 


Яблоки вымыть. Удалить плодонож- 
ку и семена, Нарезать крупными куби- 
ками. Сразу же переложить яблоки в та- 
ру для приготовления джема, быстро 
залить выжатым из вымытого лимона 
соком, засыпать сахаром и все переме- 
шать.Имбирь очистить от кожуры, нате 
реть на мелкой терке. Добавить кяблоч- 
ной массе и еще раз перемешать. При- 
крыть массу полотенцем, оставить на 
8ч. 

Довести до кипения на среднем ог- 
не, постоянно помешивая лопаткой. Ва 
рить 25 мин. Банки для джема просте- 
рилизовать и расфасовать массу. За- 
крыть прокипяченными крышками. 

= оомила БИРЯВЦЕВА, 
г. Петрозаводск 


Варенье вкусное, красивое и для начинки очень подходящее. Из 
любимых ягод я готовлю ассорти, добавляя еще и вкус ванили. 


минимального, варить 40 мин. Ва- 
ренье должно уменьшиться вдвое 
В конце добавить ванилин и пе- 
ремешать. Банки и крышки ока- 
тить кипятком. Разложить варенье 
по банкам, закатать. Дать остыть 
и убрать в погреб. 
в Мана ВАЛЯНЧИКОВЯ, 
г. Раянск 


\ 
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Варенье из красных помидоров 


Чатни из манг 

с чили Ц 

Индийский острый кисло-слад- 
кий соус, который прекрасно 
подходит к любому мясу. 


Вымыть 1 манго, очистить и уда- 
лить косточку. Нарезать полос- 
ками. Очистить корень имби- 
ря (5-10 г), измельчить. Ополос- 
нуть 1/2 стручка перца чили, на- 
резать. Обжарить на подсолнеч- 
ном масле имбирь, чили и З бутон- 
чика гвоздики 3/мин. Добавить 
манго, 2-3 ст.л. сахара, 1 ч. л. соли, 
1 ст.л. изюма, 2 ст. л. воды. Пото- 
мить. Влить 20 мл винного уксу- 
са и проварить 10-15 мин. Перело- 
жить в стерилизованную баночку, 
укупорить крышкой и дать насто- 
яться 2 дня, чтобы вкус соуса полу- 
чился ярче. Добавлять такой соус 
к мясу нужно буквально по 1/4 ч.л. 

Сорья ААЕТИСТОВЯ, 
г. Пенза 


Люблю есть красные помидоры с сахаром. И однажды пришло 


Помидоры - 6 шт., болгар- 
‘ский перец ~ 1 шт,, сахар ~ 300 г, 
лимонная кислота - 1 ч. л., ко- 
рица ~ щепотка. 


Овощи вымыть. Помидоры очи- 
стить от плодоножек, ошпарить 
кипятком, снять кожицу, разделить 
на четвертинки. Выложить в таз. 
Перец очистить от семян, нарезать 
соломкой, переложить к помидо- 
рам, добавить сахар, лимонную 
кислоту и корицу, перемешать. 
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озарение: можно же сварить варенье! Вот это вкуснятина! 


Кастрюлю с овощами поставить 
на умеренный огонь, довести до 
кипения, варить 5 мин. убрать 
с плиты, оставить в прохладном 
темном месте на сутки. Через сут- 
ки процедуру варки повторить. 

Стеклянные банки с крышками 
вымыть, стерилизовать в духов- 
ке 15 мин, при +180 °С. Горячее то- 
матное варенье разложить по бан- 
кам, закатать крышками. Укутать 
до полного остывания. 


Ольга ШУРОВЯ, г. Екатеринбург 
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| Апельсиново- 


Јак | 
Ш | 


имбирный джем 


| Солнечное лакомство на завтрак в ком- 
пании со свежим хлебом на весь день за- 


| рядит бодростью и позитивом как де- 


тей, так и взрослых. 


1 кг целых сладких апельсинов замочить 

в воде на 1 сутки. Воду слить, апельсины про- 

] мыть и положить их в кастрюлю. Залить фрук- 
ты водой, довести до кипения и варить на 
среднем огне под крышкой 3 ч. Не сливая во- 

1 ду, вынуть апельсины, остудить и нарезать 
кубиками, сразу удаляя косточки и перепон- 

| ки. Сложить цитрусы в ту же кастрюлю с во- 
| дой, добавить 0,5 кг сахара, натертый на мел- 


кой терке 1 корень имбиря, перемешать, до- 
вести до кипения и варить на медленном ог- 
не 30 мин. Затем горячую массу измельчить 
блендером и варить до загустения около 
| 30 мин. Готовый джем разлить по стерилизо- 

ванным баночкам и плотно закупорить про- 
кипяченными крышками. В конце приготов- 
ления можно добавить или заменить имбирь 
корицей, другими пряностями по вкусу, доба- 
вить 50 мл коньяка. 


Яеатерина СОЛОВЬЕВА, г. Ижевск 


Пусть все узнают о том, что 
вы заготавливаете самые 
вкусные джемы и варенья! Для 
этого напишите рецепт, приложите яркую 
красочную фотографию и отправьте в редак- 
цию по адресу: 

198095, г. Санкт-Петербург, а/я 23, «Любимые за- 
готовки», е-тай: гадооуК@р-сли. 
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Абрикосовый 
конфитюр 


Для фруктовой сладкой заготовки 
можно взять и недозрелые абрикосы. 
В таком случае конфитюр отлично по- 
дойдет для бутербродов с сыром. Вели- 
колепный завтрак! 


Абрикосы - 700 г, сахар – 400 г, цедра 
апельсина - 2 ст.л. соклимона- 1 ст.л. се- 
менатмина – 0,5 ч. л., коньяк 1 ч.л. 


Абрикосы вымыть, разрезать пополам и вы- 
нуть косточки, Засыпать сахаром, добавить 
цедру и сок, довести до кипения и варить на 
среднем огне до размягчения фруктов. Уба- 
вить огонь, пюрировать массу блендером 
и продолжить варить на минимальном огне 
до готовности. За 5 мин. до окончания варки 
положить тмин и коньяк. Масса получится гу- 
стая, поэтому нужно постоянно помешивать и 
следить за тем, чтобы она не подгорела. Хра- 
нить в прохладном месте. 


„Аркадий НИКИТИН, г. Магнижогорск 
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Гранатовое лакомство 


Не совсем обычный фрукт для приготовления сладкого лакомства. 
Но сварить варенье из него стоит! Сладкое, нежное варенье обяза- 


тельно придется по вкусу. 


Всегда готовлю сладкие заготовки по сво- 

им оригинальным рецептам. Дочь очень лю- 

бит киви. Так я и из этого экзотического фрукта сварила ла- 
комство! Киви сочетаю с лимоном и мятой. Новый, интерес- 
ный и экзотический вкус на столе. 


Понадобится: киви – 800 г, 
лимон — 1/3 шт., сахар — 250 г, 
мята – по вкусу, желатин - 5г. 


Киви помыть, очистить острым 
ножом от кожуры и нарезать тон- 
кими ломтиками, добавить сахар. 
Снять цедру с вымытого лимона 
и выжать сок в киви, Цедру снимать 
аккуратно, без белой части, так как 
при кипении она придаст варенью 
горьковатый привкус. Мяту по- 
мыть и отделить листья от стеблей, 
дать обсохнуть на салфетке. Листья 
немного помять до появления аро- 


Сок граната – 700 мл, семена 
граната - 200 г, сахар - 500 г, сок 
лимона - 20 мл. 


Гранатовый сок перелить в эма- 
лированную кастрюлю, всыпать са- 
хар, довести до кипения и варить 30- 
35 мин. Полностью охладить. Эту опе- 
рацию повторить 2-3 раза. Добавить 
сок лимона и семена граната. Варить 


20 мин. на среднем огне. Снова пол- 
ностью охладить. Повторить прием 
еще два раза, В процессе варки варе- 
нье периодически помешивать, при 
необходимости снимать пену шумов- 
кой. Готовое варенье будет густым. 
Разложить его в сухие стерилизован- 
ные банки и закрыть любыми чисты- 
ми крышками. 


Сма ДАНИЛОВ, г. Выборг 


мата и положить в киви, хорошо пе- 
‘ремешать и оставить на 20 мин. За- 
мочить желатин в воде (1:4). Поста- 
вить киви на средний огонь и до- 
вести до кипения, варить на мини- 
мальном огне 5-7 мин. Снять с огня 
и добавить желатин, хорошо раз- 
мешать. Закатать готовое варенье 
в стерилизованные банки. Полу- 
чается киви в сладком мятном же- 
ле. Такое угощение и на празднич- 
ном столе будет в центре внимания 
сладкоежек. 
„Чиебтина ЕРШОЛЛЕКЯ, 
2. Кисловодск 


ЭКСКЛЮЗИВНОЕ ИНТЕРВЬЮ 
СЕКРЕТ ПОХУДЕНИЯ ГОДА: 
#1  УХОДИТ1 КГ В ДЕНЬ, ДО7 кг. ЗА 7 ДНЕЙ! 


итно, правда? Я и сама казалась есем чем-то новероятным... Мой облик настолько изменился, что даже моя 
«| семья отказывалась в это верить. Что уж говорить о побругах! Мужчины, наоборот, теперь все у моих ног. В 
возрасте 37 пет я думала, что бубу одна до конца жизни, мне не удавалось найти ни одного парня, который захотел бы 
быть со мной. А потом Формавит перовернул всю мою жизнь, особенно личную! Глядя на меня сейчас, люди не верят в 
то, что еще несколько месяцев назад я была настолько толстой, что даже не могла выйти из дома... Ни целлюлита, ни 
растяжек... Это невероятное средство для похудения: оно эффективно на 100% и абсолютно натурально. Формавит 
на базе виноградной косточки — это новый секрет похудения для нас, женщин!» 


«Я похудела на 23 кг, ни в чем себе не отказывая» 


НАТУРАЛЬНОЕ 


СРЕДСТВО 


Т] «С23КИЛОГРАММАМИ достичь идеального веса без риска для Ф Без диет 

т ЛИШНЕГО ВЕСА Я ДАЖЕ здоровья. Это новейшее фундаментальное ф Без усилий 

б). НЕ МОГЛА ВЫЙТИ ИЗ. Оно полностью поровернуло представ. + Без напряжения 

ЕЕ ЕЕ 

Ў «Я смотрела на подруг. СТРО, НАДЕЖНО Ея $ Без изнурительных упражнений 

Е ааа алада а г в области похудения потрясены: каждый че- Ф Без побочных эффекто‹ 
бы знал, как я была несчастна и как я за- ВНИМАНИЕ 
зидовала, Я не мола кадеть ничего из Е усилий, изменений 8 диете, люди необходимо, 


тех вещей без того, чтобы не выпадет 
непепой! Я весила 117 кг и потому стара- 
„лась как можно пучше закрыть свое тело. 

Я посетила многочисленных врачей, за- 
нимающихся лечением лишнего веса, и 
‘попробовала все возможные средства для 


"получили тело, о котором мечтали, но таюже 
избавились от целлюлита и улучшили свою 
‘самочувствие: они почувствовали себя бо- 


прекратить прием препарата в 
случае чрезмерной потери веса. 
слиты о здрогитрены пробретены 

не 


похудения. но ничто из этого не помогло КАК ВОЗДЕЙСТВУЕТ потраченных вам средста (а излом 
мне СБРОСИТЬ ВЕС: диеты, таблетки, ФОРМАВИТ НА ОРГАНИЗМ? стоимости доставни и упакзех) Для этого в 
‘пластырь... Ничего не работало. Я теря- ка базе виноградной косточ- 


га несколько килограммов, но они немед- 
генно возвращались. Я уже решила, что 
избавиться от этой «буферной зоны» мне 
"никогда не удастся, но в один прекрасный 
день моя лучшая подруга убедила меня по- 
пробовать Формавит: „Попробуй! Что ты 
теряешь? Это новейший секрет похудения, 
открытый на одном острове в Японии. Не 
слишком я поверила в то, что она говорила, 
но все же решила попробовать это неверо: 
ятное средство, которое 

ума стрелку моих весов! 
пограмму в день, продолжая есть все, что 
мне хотелось! За короткий промежуток вре- 
мени мое тело полностью иаменилось: ис- 
чезне только пишний вес, но и целлюлит. 
Живот стал плоским, бока и бедра стали 
тонкими, похудели даже руки! Я избавилась 
от всего менужоюго мне жира, казалось, что. 
день ото дня я сдуваюсь, как 

Шарик. За 2 месяца я избавилась от всего. 
тушоо оса и достита невероятното чис. 
га – 53 килограмма... Я довольна тем, что. 
попробовала, нначе я м сейчас закрылась 
бы дома и оплакивала свою непривлека: 
тельную внешность. » Валентина Н. 


ДОСТАТОЧНО ПРИНЯТЬ ФОРМАВИТ 


ровыя; благодаря -карнитину он обладает 
эффектом насыщения, который важен для. 
похудения. Попадая в желудок, он увеличи- 
вается в 3 раза, таким образом подавляет 
‘аппетит и замедляет попадание сахара в 
кровь. Некоторые питательные свойства 
зхинацеи помогают поддерживать энерге- 
тический метаболизм и наилучшим обра- 
зом использовать вещества, полученные 
во время приема пищи, упучшая общее 
‘самочувствие. Экстракт виноградной ко- 
стоки ивляется известным антиожсидан- 
том: действительно, в его состав входит 
обширный набор витаминов и особых мо- 


того, Формавит содержит антоцианы, из- 

вестные в научных кругах благодаря сло- 

‘собности сокращать жи отложения, 

‘особенно в брюшной хи. Антоцианы 

помогают контролировать, и снижать вес, 
благодаря 


ФОРМА ЗАКАЗА 


Куре 


«Суперинтенсивный», 
чтобы скинуть от 15 до 2087 
{4+1 бане в подарок) 
Код. 


ОДИН РАЗ В ДЕНЬ болое того, эффокту насыше: Ударная доза», 
иен ния они подавляют аппетит, вызванный О (она 
Формавит НЕВЕРОЯТНО и врожденной прожорпивостьо или нервным : 660 01 146 
НАДЕЖНЫ, потому что ОКАЗЫВАЮТ не- перееданием. Результат: немедленный Пе 
мадлонноо ВИЕ Вов утвориаакт, эффект потери аппетита з эффект утра 
пеши приводит К нения жира и іеплюхмта ғ эффект против 


старения, благодаря которым 
270 сродство ДЛЯ ПОХУДЕНИЯ №1 В 
МИРЕ! На сегодняшний день в мире нет 


. другого более совершенного средства! Оно 


настолько быстрое. что позволит вам те- 
рятьпо 1 КГ В ДЕНЬ, то есть 7 КГ В НЕДЕ- 
ЛЮ! Кроме того, средство улучшает работу 
иммунной системы, потому как снабжает 
организм витаминами, минералами и ами- 
нокислотами. 

Принимая Формавит. вы будете увере- 
ны в том, что похудеете на 1 кг за 1 день, 
на 7 кт за неделю. В течение первой неде: 
пи некоторые пюди худеют так быстро, что 


. им приходится прерывать прием препара- 


8 (495) 781-42-14 


+7 (925) 007-30-03 


Заказ по СМС и электронной почте 
гизбеаргон а „сот 
— == 


ормавит прост ма дая. Выбирай Е м отправь по адресу: 
средстіо для ПОХУДЕНИЯ, а мебо ходяций для 6 кре анаи без порі Заказ онлайн на сайте: москва ам аа, 
секрет идеальной фигуры. Это истинное со- худейте на 5, 10, 15, 20 килограммов и МММУ.ГИ.Беќаргоѓесё.сот иммунологим», 
кровище природы подарит вам возможность более с Формавит! _. 


Перед применением прономсупьлируйтесь со специалистом. Юр. адрес. 115088, 1 Москва, уп 2я Машиностроения, д. 17, стр. 1. ОГРН 1127746143425 Свидетельство о государственной регистрация 
НОТ уа 0З Е000р970119от 1801-2015 г "Стомость СС соелосж орифом ошто оперог?ора сахи акавивая Продукт я соолсо атому РО «О зоците персональных ботов столдас предоставить СВОИ 


КИЕ 
АИ 


ПОТА 


ТГ | 


ПИС 


Т ИРТ 1оттокте предостаовлню разрешения па обработу юа перернальных донныя и доступ адм третьи пита фронти ис цельо выпоиония моего она 


ГТА | 


Варенья, джемы, конфитюры 


Сливовое 
пряное варенье 


Главное преимущество этого варе- 
нья перед другими — насыщенный аро- 
мат специй и меда. Угощаться им 
в холодный вечер, запивая горячим ча- 
ем, – истинное наслаждение! 


медовое! 


Ставь варенье на огонек да добавь в него медок! 
Лакомство получится ароматным и нежным. 
Благодаря меду оно будет храниться очень долго. 


Сливы – 1 кг, мед – 400 г, сахар – 5001, 
вода –900 мл, анис – 4 звездочки, кори- 
ца - 3 палочки, гвоздика –5 шт. 


Промытые сливы избавляю от косточек. 
Главное – сироп, и он потребует много вни 
мания! Для него развожу в воде сахари спе- 
ции и варю 15-20 мин. После этого корицу 
и анис можно убрать – основной вкус ва 
ренью они отдали, но для любителей насы- 
щенных вкусов специи можно и оставить. 

В сиропе варю сливы минимум 1,5 ч., пе- 
риодически снимая пенку. За 15 мин. до го 
товности добавляю мед — если положить 
его раньше, он может потерять аромат. 

Готовое варенье разливаю по банкам, ко- 
торые заранее промываю с содой и обдгю 
кипятком. Хотя если хранить варенье в хо- 
лодильнике, достаточно и обычных бано 
чек. Не испортится! 

в бобов СВЕРАЛОБВА, г. Кала 


Варенье из цитрусовых имеет яркий, насыщенный вкус и аро- 
мат. Главное, предварительно убрать горечь из кумквата, тог- 
да останется только его приятный вкус. 


в сироп, добавить выжатый из вы- 
мытого апельсина сок. Готовить на 
среднем огне 30-35 мин. Полностью 
охладить. Повторить операцию два 


Понадобится: кумкват - 500 г, 
сахар - 400 г, мед – 100 г, вода- 
100 мл, сок 1 апельсина. 


Кумкват помыть и надрезать один 
из краев крест-накрест. Опустить 
в кипяток и подержать 1 мин. Слить 
воду. Повторить этот прием еще 
2 раза. Сахар смешать с водой и ва- 
рить 3-4 мин. Выложить кумкват 
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ЛЮБИМЫЕ ОВКИ 


раза. В конце приготовления доба- 
вить мед. Варенье разложить в сте- 
рилизованные банки и закрыть 
крышками. 


= басилиса ЧЕРОНИНЯ, 
г. Ярославль 


Кизил - 1 кг, сахар - 1 кг, во- 
да-300 мл, 


водой, лучше под душем. 


рения кристаллов сахара. 


ния, удаляя обильную пену. 


Кизил в сиропе 


Давно заглядывалась на эти ягодки. Наконец, 7 
и сварила варенье. Все сделала так, как подсказала мне инту 
иция. Муж и дети говорят, что получилось замечательно. 


Перебрать ягоды, удалить пло- 
доножки. Вымыть под проточной 


В кастрюлю всыпать сахар, влить 
воду. Кипятить до полного раство- 


Опустить в сироп ягоды. На уме- 
ренном огне довести их до кипе- 


купила ка 


Снять кастрюлю с плиты и оста- 
вить на 15 мин. настаиваться. Сно- 
ва поставить на огонь и опять до- 
вести до кипения. Повторить эту 
процедуру еще 2 раза. 

Готовое варенье остудить, затем 
переложить в чистые сухие банки. 
Закрыть чистыми пластмассовыми 
крышками. Хранить в темном про- 
хладном месте. 

в (Фежхана ЛО2АЛЯКИНЯ, 
„Московская оласжь 


Ш 
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Медовая вишня 


Джем из ирги 
и смородины 


Вся моя семья обожает слад- 
кое ассорти, поэтому при при- 
готовлении варенья я всегда 
продумываю интересное со- 
четание ингредиентов. Ирга 
и Верона — отличный дуэт 
всладком сиропе. 


Ирга, черная смородина - по 
0,5 кг, сахар - 1 кг, вода - 0,5 ста- 
кана. 


Ягоды тщательно промыть и выло- 
жить на полотенце, чтобы обсохли. 
Из воды и сахара сварить сироп на 
медленном огне. Как кристаллы рас- 
творятся, всыпать обсушенные яго- 
ды. Довести до кипения, снимая пе- 
ну. Варить 5 мин. Готовое лакомст- 
во пюрировать в блендере и разло- 
жить в чистые банки. 

в .имонира ШЛАБИШЕБЯ, г. Пенза. 


Обычное вишневое варенье превращается в божественное лакомство! 
Пурпурное, насыщенное. Как мед все-таки раскрывает аромат! 


Возьмем: вишня - 1 кг, сахар - 2 кг, 
мед гречишный —4 ст.л. 


Ягоды вишни перебрать, удалить пло- 
доножки, листья и прочий мусор, про- 
мыть. Засыпать сахаром (тем, кто любит 
послаще, можно взять 2,5 кг) и оставить 
на несколько часов, чтобы ягоды дали как 
можно больше сока, 

Поставить таз (варенье лучше всего ва- 
рить в металлическом тазу) на плиту и ва- 
рить на медленном огне, все время поме- 
шивая и не давая ягодам пригорать. Дать 
ягодам покипеть 10 мин. выключить пли- 


ту и оставить будущее варенье остывать. 
Затем снова приварить и выключить. По- 
вторить процедуру в общей сложности 
З раза, 

Снять с огня и дать варенью остыть до 
комнатной температуры. Положить мед 
и хорошо размешать. Подождать, по- 
ка мед полностью растворится. Нельзя 
класть мед в горячее варенье. 

Разложить варенье по стерилизован- 
ным банкам, закрыть крышками. Теперь 
у вас есть вкусный и полезный десерт на 
все случаи жизни. 

в ена ВОЛЖАНИКЯ, г. Помень 


Привыкли готовить сироп для 
варенья только из воды и саха- 
ра? Откройте для себя новые ла- 
комства, добавив в них дополни- 
‘тельные ингредиенты! 

® Душистые травы. Чабрец, 
тимьян, душица – далеко не весь 
перечень трав, которые мож- 
но использовать. Сюда же вхо- 
дят полынь, розмарин, лаванда 
и даже зонтики укропа. Добав- 
лять травы нужно только в про- 
цессе варки, чтобы они отдали 
лакомству свой аромат. 

© Крепкий алкоголь. Ром, ко- 
ньяк, ликер, водка, настойка не 
только придадут варенью изы- 
сканный вкус с некоторой нот- 
кой крепкости, но и значительно 
продлят срок годности лакомст- 
ва, При комнатной температуре 
они не засахарятся и не испор- 
тятся. Добавлять ром или ликер 
нужно в самом конце варки. 

® Пряности. Корица придаст 
варенью незабываемый вкус 
и аромат. Ванилин позволиг 
фруктам и ягодам полностью 
раскрыться. Бадьян отлично со- 
четается с яблоками, куркума – 
с яблоками и грушами. Анис - 
со всеми цитрусовыми. Но это 
лишь рекомендации, поэтому 
можно смело добавлять специи 
в любое варенье. Пряности «це- 
ликом», то есть немолотые, нуж- 
но убирать перед тем, как раз- 
лить варенье по банкам, Иначе 
испортите заготовку. 

® Шоколад или какао. Отлич- 
ная добавка к вишне или череш- 
не. Получится настоящий коро- 
левский десерт! Выбирайте ка- 
чественный шоколад, исключи- 
тельно горький, без каких-либо 
дополнительных добавок вроде 
орехов. На какао тоже не ску- 
питесь - покупайте порошок от 
проверенных производителей. 

® Орехи. Грецкие, миндаль, 
кешью. А вот кедровые лучше 
не брать - в них много масел, из- 
за которых варенье может про- 
горкнуть и испортиться. Ореш- 
ки можно просто добавить в ла- 
комство, а можно ими начинить 
ягоды или фрукты – например, 
черешню, вишню, сливу. 


Когда я ставлю на стол свою любимую выпечку, все как один от- 
мечают, что кулинария — мое призвание. 


Для теста: мука пшеничная - 
200 г, яйцо куриное - 1 шт., сли- 
вочное масло - 100 г, соль 1 ще- 
потка. 

Для начинки: абрикосовое по- 
видло- 200 г, орехи фундук очи- 
щенные - 30 г. 


Нарезанное масло и просеянную 
муку смешать в блендере. Вымещать 
с солью и яйцом. Отправить в холо- 
дильник на 1 ч. Кусочки теста (оста- 
вить немного для украшения) раска- 


тать в кружки. Уложить в формочки, 
разравнивая руками. Выпекать в ду- 
ховке 7 мин. при +200°С. Измельчен- 
ные орехи засыпать в повидло (1 кг 
персиков без косточек пропустить 
через мясорубку, добавить 150 г са- 
хара, упаривать 30-40 мин.). Напол- 
нить корзиночки. Из оставшегося 
теста сделать жгутики. Выложить на 
начинку. Вновь поставить в духовку 
на 7-8 мин. для запекания верха. 
Пежьяна СЕРЛЕЕВИ, 
г. Челядинск 


Печенье сахарное - 1 кг, апель- 


Банановый торт 
с орехами 


Угощение для истинных сладкоежек! 
Банановое варенье в сочетании с ва- 
реной сгущенкой, арахисом, шокола- 
дом и нежным бисквитом... И даже 
тем, кто следит за фигурой, можно 
попробовать чудесный тортик. 


Бананы - 1 кг, сахар - 600 г, лимон – 
1 шт, яйцо — 5 шт., мука пшеничная — 
150 г, ванилин – 1 пакетик, крахмал - 
1 ч. л, вареная сгущенка - 1/2 банки, 
сливочное масло - 100 г, шоколад – 
100 г, очищенный арахис - 100г. 


Бананы очистить, нарезать, засыпать 
500 г сахара и влить выжатый из вымытого 
лимона сок, томить 1 ч. Разложить по сте- 
рилизованным банкам, закатать. 

Масло растопить. Яйца взбить, соединить 
с просеянной мукой и крахмалом, доба- 
вить масло, перемешать. Влить в форму, от- 
править в нагретую до +180 °С духовку на 
25 мин. Бисквит остудить, разрезать вдоль 
на 2 части. Нижний корж смазать сгущен- 
кой, распределить банановое варенье, на- 
крыть вторым коржом. Шоколад растопить. 
Арахис обжарить на сухой сковороде. Торт 
полить шоколадом, украсить арахисом. 

Галина ОСИПОВИЧ, г. Польятти 


Когда хочется чего-то вкусненького к чаю, а времени нет, я готов- 
лю свою любимую медовую коврижку. Она не требует запекания — 
достаточно охладить ее в холодильнике 30 мин. 


до загустения. Разложить в баночки. 
Печенье раскрошить. Орехи измель- 


сины – 2 шт, мед – 0,5 стакана, 
орехи любые (миндаль, арахис) – 
300 г, сахар – 1 стакан, сливочное 
масло –1ч.л. 


Апельсины вымыть, высушить, раз- 
резать пополам, удалить косточки 
и прокрутить цитрусы через мясо- 
рубку. Смешать с сахаром и варить 


чить произвольно, обжарить на су- 
хой сковороде. Мед растопить. Сме- 
шать печенье и орехи с медом, доба- 
вить 3 ст. л.апельсинового джема. По- 
ложить в смазанную маслом форму 
и отправить в холодильник. При по- 
даче нарезать на кусочки. 

Ейения ШИНИНЛ. г. Волгограя 


Всем моим домочадцам нра- 
вится моя выпечка, а я и рада 
стараться и получать похва- 
лу. Песочное печенье с кисло- 
ватым кизиловым вареньем 
и взбитыми сливками — это 
их любимое лакомство. 


Взбить миксером 100 г сли- 
вочного масла, 100 г маргари- 
на и 1/2 стакана сахара. Добавить 
1 куриное яйцо, взбить, потом — 
1/2 ст. л. сметаны, 1/2 ч. л. гашеной 
соды, взбить, ввести 2 стакана про- 
сеянной пшеничной муки и заме- 
сить тесто. Убрать в холодильник 
на 30 мин. Формочки смазать под- 
солнечным маслом. Разложить в 
них тесто, разровнять. Заполнить 
на половину высоты процеженны- 
ми от сиропа ягодами кизила и вы- 
пекать в духовке при 190° до золо- 
тистого цвета. Остывшие корзи- 
ночки украсить взбитыми сливка- 
ми с сахаром (100 мл 33%-ных сли- 
вок и 50 г сахара) и ягодками ки- 
зила. 

Вареньем меня угощает крест- 
ная.Перебирает 1,5 кгкизила, про- 
мывает, удаляет косточки. Смеши- 
вает 1,5 кг сахара с 1 стаканом во- 
ды, доводит до кипения и варит си- 
роп 5 мин. Заливает ягоды на ночь. 
К утру доводит до кипения и от- 
ставляет до вечера. Снова ки- 
пятит и отставляет. Прова- 
ривает варенье 5 мин., 
разливает по стери- 
лизованным баноч- 
кам и закупоривает. 

„Мария ЮРЊЕВЛ, 
г. Воронеж 


Нежное, домашнее бисквитное тесто с добавлением варенья и фунду- 
ка — лучшее угощение на вашем столе. Идеальное лакомство для вечер- 
него чаепития с друзьями или семьей. 


пекать в духовке при +200 °С 10-12 мин. 
Вынуть и завернуть в полотенце. Оста- 
вить на 2-3 ч. 

Фундук слегка обжарить и порубить. . 
Развернуть рулет, смазать абрикосовым 
вареньем и посыпать рубленым фунду- 

Муку просеять и смешать с разрыхли- ком. Завернуть рулет. Растопить шоко- 
телем. Яйца взбить миксером, с добав- лад и тонкой струйкой нанести сетку на 
лением воды и сахара. Вмешать муку. рулет, Убрать на 2 ч. в холодильник. 
Влить тесто в форму с пергаментом. Вы- Инна ОМТОЛОМОКА, г. Френды 


Ингредиенты: мука пшеничная - 
100 г, разрыхлитель - 3 г, яйцо ку- 
риное - З шт. вода - 40 мл, сахар – 
90 г, фундук - 40 г, абрикосовое ва- 
ренье 100 г, шоколад – 50 г. 


Ореховые булочки-витушки 


Раньше я готовила по такому рецепту фруктовый рулет, а потом при- 
думала, как делать из этого теста небольшие булочки-витушки. Воз- 
душная вкуснятина с вкуснейшей ореховой начинкой! 


Смешать просеянную муку, масло 
и соль. Яйцо и водку соединить и ввес- 
ти в тесто. Вымесить. Завернуть в плен- 
ку и оставить на 30 мин. Орехи измель- 
чить и добавить в варенье, сваренное 
так: яблоки (500 г) нарезать дольками, 
сложить в кастрюлю и пересыпать са- 
харом (350 г); оставить на 3-4 рова- 
рить 5 мин. и вновь оставить до полно- 
го остывания; снова поставить на огонь 
и проварить 20 мин. Добавить промы- 
тый и запаренный изюм. 

Тесто разделить на две части. Раска- 
тать, Положить варенье и орехи, кусоч- 
ки сливочного масла, присыпать крах- 
малом. Каждую заготовку разделить на 

квадратики. Бока защипать и придать 
форму булочек. Перенести на про- 
тивень спекарской бумагой. Сма- 
зать взбитым яйцом. Выпекать 

в духовке при +180°С 30 мин. 
Олеся ИСЛЕБЯ, 
м г. Паиде 


Для теста: пшеничная мука - 3 ста- 
кана, топленое сливочное масло - 
1 ст. л., яйцо куриное - 1 шт., водка — 
1 ст.л., соль - 1/2 ч.л., вода - 1 стакан. 

Для начинки: яблочное варенье — 
200 г, фундук очищенный - 50 г 
крахмал - 1 ст. л, сливочное масло — 
20 г, изюм (по желанию) - 40 г. 

Для смазки: яйцо - 1 шт. 


Печем, вяпекаем 


и ужина. Сало с 
выпечка получится изумительной. 


Свиное сало — 500 г, каменная 
соль - 100 г, чеснок - 4 зубчика, 
слоеное бездрожжевое тесто - 
500 г, мука пшеничная — 1 ст. л., 
шампиньоны - 300 г, лук репча- 
тый – 1 шт,, сметана - 2 ст. л., яй- 
цо куриное – 1 шт. кунжут - 2 ч.л. 
подсолнечное масло - для жарки. 


Сало нарезать пластами толщиной 
1 см. Чеснок (2 зубчика) очистить, по- 
рубить. На дно стерилизованной бан 
ки всыпать 2 ст. л. соли, добавить чес- 
нок. Заполнить банку слоями из са- 


Очень нежный, сочный и аппетитный рулет для завтрака, обеда 
ля него готовлю с 


А Б) 


Сытное 
предложение 


Пышная, румяная, сначинкой! Кзавтракуили для 
сытной чайной паузы? Выбор за вами! 


ама, чтобы быть уверенной, что 


ла, чеснока и соли, закрыть крышкой, 
встряхнуть, убрать в холодильник. 
Тесто раскатать в тонкий пласт. Гри 
бы вымыть, обсушить, нарезать пла 
стинами. Лук очистить, мелко нашин- 
ковать, обжарить на подсолнечном 
масле до золотистого цвета, добавить 
грибы, томить до испарения жидкости 
На тесто выложить сало, грибы, свер- 
нуть рулетом, выложи-ь на противень 
швом вниз, смазать яйцом, посыпать 
кунжутом, отправить 2 нагретую до 
+180 °С духовкуна 25 мин 
Кариа САКАРЕЕВА, г. шек 


Ш Кабачки в песочном тесте 


- Маринованные кабачки – 300 г, 
сыр фета - 200 г, сладкий перец – 
1 шт., вареное куриное филе- 2 шт., 
укроп - 1 пучок, сливочное масло — 
200г, мука пшеничная 300г; вода – 
500 мл, соль - 1/2 ч.л. 


в роли начинки! Сочной, нежной! 


Вымытые кабачки, З очищенных зуб- 
чика чеснока, укроп складываю в банку, 
38) добавляю 120 г сахара, 1 л воды, 40 г со- 


Не просто заготовка или овощное блюдо! Кабачок уверенно выступает 


лии 110 мл уксуса. Пастеризую 15 мин 
Укупориваю. Из масла и воды, соли 
и просеянной муки замешиваю те- 
сто. Раскатываю и укладываю наре- 
занную начинку: вымытый укроп, мя: 
со, кабачки, перец. Посыпаю сыром 


Выпечка получается у нас споро: 
один раскатывает тесто, другой 
накладывает фарш, третий за- 
щипывает края, четвертый жа- 
рит. Быстро приготовили - и за 
стол, пока хрустящие и сочные 
чебуреки с пылу с жару. 


Для теста: пшеничная мука 
1 стакан, вода - 2 стакана, под- 
солнечное масло — 80 мл, соль - 
1,5 ч.л., яйцо куриное - 2 шт. 


Для начинки: мясной фарш - 500 г, 
лук - 5 шт, соль, перец – по вкусу, под 
солнечное масло для жарки - 0,5 л 

В кипяток добавить соль, масло, по: 
ловину просеянной муки. Взбить. 
Вбить яйца, ввести муку, вымесить те- 
сто, оставить на 30 мин. Очистить лук 
и измельчить. Смешать с фаршем, со 
лью, перцем. Тесто раскатать на ле 
пешки, положить фарш, края залепить. 
Обжарить на разогретом масле с обе- 
их сторон до румяной корочки 


Єр РОРОШ, г. Сводый Оскол 
=== 


шиш шо шшш шиши шиши 


и укрываю пластом теста. Пеку минут 

35 в духовке при +170 °С до золотистой 

корочки. 4 
„Чина МОЯНОВЯ г. Перь 


Пампушки чесночные с морковью 


Ксупчику или второму блюду и даже к чаю хороши пышные 
пампушки! Тесто я замешиваю не густое, тогда оно хорошо 
поднимается, и выпечка получается воздушной! 


Вода, молоко - по 1 стака- 
ну, мука пшеничная - 0,5 кг, 
дрожжи – 1 пакетик, соль – 
по вкусу, чеснок – 4 зубчи- 
ка, морковь маринованная — 
100 г; подсолнечное масло – 
для смазывания формы. 


Морковь очищаю, нарезаю на 
несколько частей вдоль, склады- 
ваю в банки, заливаю соленым 
кипятком и пастеризую 15 мин. 
вливаю уксус и укупориваю. Во- 
ду и молоко слегка подогреваю. 


Просеянную муку смешиваю 
с дрожжами и солью, вливаю мо- 
лочную смесь и замешиваю нету- 
гое тесто. Оставляю на 30 мин. 
Морковь тру на терке, чес- 
нок очищаю и пропускаю через 
пресс.Кактесто поднимется, вме- 
шиваю в него подготовленные 
овощи. Формы смазываю подсол- 
нечным маслом, раскладываю те. 
сто. Выпекаю в духовке при +180 
С 20 мин. до румяности 
„Чергарита СТАРОВА, 
г. Кола 


алил клеи ша в 


- 5 1 Лепешки во фритюре | 


рея в юности мама научила меня готовить лепешки с на- 
чинкой. Теперь мои сыновья обожают это блюдо и всегда 
| просят приготовить сытную выпечку к чаю. 


= 


оо ЕЕЕ БЕНИ 


лом (на 1 л воды 1 ст. л. сахара 
и 2 ст. л. соли, специи - по жела- | 
нию) на7 дней. Из сыворотки, яй- | 
ца, соли, сахара, муки и соды за- 
месить жидковатое тесто. Лук 
очистить, нашинковать, обжа: 
рить на масле, Выложить капу- 


Для теста; сыворотка - 
400 мл, яйцо куриное - 1 шт., 
сода - 1 ч. л., сахар - 1 ст. л., 
соль – 1 щепотка, мука пше- 
ничная – 600-800 г, подсол- 
нечное масло - для жарки. 


Пирог с салом, 


Для начинки: квашеная капу- 
ста – 300 г, лук репчатый - 1 шт., 
подсолнечное масло 2 ст.л. са- 
хар - 1 ст.л. перец красный мо- 


сту, Добавить сахар, перец. Ту 
шить 30 мин. Тесто раскатать на 
2 части. Положить начинку, края 


картофелем и зеленью 


Прекрасное угощение к праздничному сто- 
лу или просто сытный и вкусный обед. Пи- 
рог можно подать с солеными огурцами, 
помидорами, грибами. 


защипать. Обжарить на масле, | 
под крышкой, с двух сторон. 
„ајна ИЛЕЯРОВЯ, 
г.Тверь | 


лотый - по вкусу. 
Нашинкованную капусту и 
тертую морковь залить рассо- 


Понадобится: мука - 350 г, дрожжи - 10 г, яй- 
цо куриное - 2 шт, сахар - 10 г, подсолнечное 
масло - 20 мл, соль – по вкусу, сметана - 40 г, 
молоко - 130 мл, сало – 300 г; картофель – 250г, 
лук репчатый ~ 80 г, зелень петрушки или укро- 
па, соль, перец - по вкусу. 


Дрожжи смешать с одним яйцом и одним бел- 
ком, добавить сахар и сметану, 50 г просеянной 
муки. Перемешать. Поставить в теплое место на 
30 мин. Добавить оставшуюся муку и молоко, соль, 
масло. Вымешать. Убрать в теплое место на 1,5 ч. 

Помыть, очистить и нарезать картофель, подсо- 
лить. Сало и вымытую зелень измельчить, очищен- 
ный лук нарезать полукольцами. Смешать. Доба- 
вить соль и перец. Большую часть теста раскатать. 
Выложить начинку. Накрыть пластом теста, защи 
пать края, сделать пару проколов. Смазать жел- 
тком и выпекать в духовке при +180 °С 45 мин. 

Юша ГРАЧЕВА, г. Воронеж 


м 
А, 


т ЮЕ; ~: е + 


4 мандарина, 
150 гсахара. 


0,5 л водки, 


После трехкратного ошпарива 
ния кипятком мандарины вытер по: 
лотенцем, снял с них цедру, удалил 
белую мякоть. Положил цитрусы 
в полиэтиленовый пакетик, поме- 
стил в холодильник, а цедру поло- 
жил в банку, залил водкой и закрыл. 
Неделю настаивал в теплом темном 
месте, каждые 2 дня перемеши- 


Не угадали с количеством цитрусовых к праздничному столу, 
и несколько мандаринов осталось. Ну не пропадать же фрук 
там! Я нашел им отличное применение! 


вал. Потом настойку процедил че 
рез 3-4 слоя марли и отжал цедру. 
Из мандаринов выжал сок. Смешал 
с сахаром и варил, помешивая, до 
полного растворения сахара, но не 
доводя до кипения. Профильтро 


вал охлажденный сироп через мар- 

лю и перемешал с настойкой. Пере 

лил в бутылки, закупорил и подер 
жал в холодильнике 5 дней. 

= истор ЧИЈУНОВ, 

г. Петрозаводск 


Яблочная настойка 


Каждый сезон в моем саду количество яблок так велико, что 
просто не знаешь, куда их девать! Вот и придумал отличный ре- 


цепт замечательной настойки! 


Нужно взять: 1,5 кг спелых 
яблок, 1 л водки, 500 мл воды, 
300 гсахара. 


Яблоки промыть, обсушить поло- 
тенцем, нарезать на мелкие кусоч- 
ки, удалив сердцевинки. Ломтики 
сложить в банку, залить водкой Так, 
чтобы она на 2 пальца покрывала 
яблоки. При впитывании добавлять 
водку до тех пор, пока ееуровень не 
станет стабильным. Банку закрыть 


крышкой и оставить в теплом тем- 
ном месте на 2 недели. Потом про- 
цедить через несколько слоев мар- 
ли, убрать кусочки. 

Сварить сахарный сироп, не дово 
дя до кипения и снимая пену. Охла- 
дить до комнатной температуры, пе 
ремешать сироп с настоем и оста- 
вить на 3 ч. Снова профильтровать 
через слои марли, разлить по бутыл- 
кам, укупорить, 


и Федор СРОФЕЕВ г. Ижевск 


Люблю фантазировать в приготов- 
лении домашнего» алкоголя! Мож- 
но придать по своему желанию вкус, 
цвет, аромат, подобрав нужные ин- 
гредиенты. Ликер получается гу- 
стым и приятным. 


Водка - 1 л, вода - 150 мл, сгущенное 
молоко - 900 г, кофе растворимый - 
бч.л., ванилин - З щепотки. 


Развести в кипятке кофе. Сгущенное мо 
локо размешать с водкой, влить охлажден- 
ный кофе, всыпать ванилин. Взбить бленде- 
ром в однородную массу и разлить по бу. 
тылкам. Хранить в холодильнике. 

в идей БОЛЫШИН г. Курск 


Виноградовка 


придумал альтернативный вариант: 
спиртовую домашнюю виноградовку. 


Понадобится: З-литровая банка виног- 
радныхягод, 2 л водки, 75 г сахара. 


Отделенный от гроздьев виноград промыть 


Напиток из малины 


Напиток густой консистенции с насы- 
щенным вкусом, в меру сладковатый. 


З кг малины перебрать. Ягоды сложить 
в банку, пересыпая сахаром (1,2 кг). Запол- 
нить на 2/3 объема. Влить 300 мл отфильтро- 
ванной воды, закрыть марлей и поставить 
в солнечное место. Через несколько дней 
начнется брожение. Марлю снять, а банку за- 
крыть резиновой перчаткой с дырочкой. Че- 
рез 30-40 дней перчатка сдуется. Наливку 
процедить, оставить на неделю в прохлад- 
ном месте, слить жидкость без осадка. Пере- 
лить в бутылки, укупорить и убрать на 2 меся- 
ца в подвал. Из такого количества ингредиен- 
тов получается около 1,5 л тягучей и сладкой, 
каксироп, наливки. 

„Чижела КОНЕЕВЯ, п. Разуиное 


Готовим _ 
цитрусовый ликер! 

Лимончелло, лаймончелло, грей- 
пфруточелло — это не только 
словотворчество, но и вкусней- 
ший ликер! Готовить его можно из 
любых цитрусовых! 

© Для ликера выбирайте толь- 
ко ровные и красивые цитрусы. 
Они должны быть упругими и с 
характерным запахом. На кожу- 
ре не должно быть вмятин, чер- 
ных пятен, плесени. 

® Обязательно мойте цитрусы 
в нескольких водах со щеткой, 
а также дополнительно обрабо- 
тайте их кипятком. Потому что 
фрукты обрабатывают химика- 
тами и воском, 

© Срезать шкурку удобнее 
острым ножом или специаль- 
ным приспособлением для чист- 
ки овощей. Задевать белый слой 
нельзя ликер будет горчить. 

ФВ разных рецептах по-раз- 
ному советуют срезать шкурку. 
Кто-то предпочитает спираль- 
ками, кто-то дольками, кто-то 


иобсушить, снова положить в банку. Ввести са- 
хар. Оставшееся место доверху наполнить вод- 
кой. Плотно прикрыв крышкой, несколько раз 
встряхнуть для лучшего растворения сахара. 
Поместить в темное место при комнатной тем- 
пературе на З недели. Каждые 3-4 дня интен- 
сивно встряхивать банку. Настойку профиль- 
тровать через несколько марлевых слоев или 
через вату. Затем осталось только разлить по 
бутылками тщательно закупорить пробковыми 


просто натирает цедру. Как это 
делать вам – решайте сами. 

® Обычно лимончелло гото- 
вится из лимонов, тогда вкус бу- 
дет другой, нежели вы сделаете 
ликер из грейпфрута. Вот с ним 
аккуратнее - корочки могут 
сильно горчить, а значит и на- 
питок тоже. Лимон и лайм в этом 


пробками, Вещь получается не хуже коньяка! 
Жашта КУРАШОВ, г. Екатерине 


Е Обычно из винограда делают вино. А я 
м. 


Клубничный ликер 


Я предпочитаю домашние напитки, по- 
тому что гарантировано их отличное 
качество! Даже из сладких ягод получа- 
ется отменная настойка. 


Возьмите: 1 л водки, 1 кг ягод клубники, 
300г сахара. 


Ягоды перебрать, промыть, обсушить, обо- 
рвать чашелистики. Поместить в З-литровую 
банку, всыпать сахар и залить водкой. Закрыть, 
оставить в теплом темном месте на 1,5 меся- 
ца, при этом не забывая раз в 3 дня банку хоро- 
шенько встряхивать. Настойку процедить че- 
рез марлю, разлить по бутылкам и плотно уку- 
порить. Хранить в холодильнике. 


Зинаида ШЛЗЕНЦЕБЛ, г. Яетрахань 


случае самые «безопасные». 

© Традиционный лимончел- 
ло готовят на основе спирта. Но 
вместо него можно использо- 
вать водку, только крепость на- 
питка будет гораздо ниже. 

® Крепость напитка можно ре- 
гулировать сахарным сиропом. 
Вычислить его по приблизитель- 
ной формуле, разве что за осно- 
ву берется спирт: на 1 л берется 
11 л воды плюс 660 г сахара. По- 
лучится 37% крепости. 

® Настаивать лимончелло 
нужно около 14 дней. Чем доль- 
ше стоит - тем крепче и насы- 
щеннее напиток. 

© Берегите настойку от солн- 
ца, тепла и посторонних запа- 
хов. Иначе ликер может либо 
просто не получиться, либо ис- 
портиться еще на моменте на- 
стаивания. 
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Каждое ваше письмо с рецептами для 
многочисленных читателей становится 
‘большим кулинарным открытием! Зачастую 
именно этот рецепт кто-то очень долго искал. 
Посмотрите в своем погребке: какая ваша заго- 
товочка еще не выходила в любимом издании? 
Срочно пишите в редакцию и присылайте фото. 
Пустьна каждый вопрос найдется ответ! 


Баклажаны 
в сладком сиропе 


Чудо-варенье из баклажанов. Угостили, 
а секрет не раскрыли. Думала, все про- 
сто: вымытые баклажаны (1 кг) измель- 
чила, засыпала сахаром (1 кг) и варила 
до готовности. Но чуда не получилось. 
Как же его сделать? 


Жадежда СОЛОВВЕВА, г. Саранск 


Варенье из баклажанов - моя любимая 
овощная сладость. Хочу поделиться рецептом 
только с любимым изданием. 

1 кг мелких баклажанов очищаю, нарезаю 


В Азербайджане попробовала удивительный напиток из гра- 
ната. Пробовала сварить его, но тщетно. Долго не хранится, 
ивкус не тот. Заливаю? стакана зерен граната кипятком, за- 
сыпаю 2 стаканами сахара и пастеризую 15 мин. Закатываю. 
Подскажите рецепт чудесного национального напитка! 
Варвара РЯЗАНОВА, г. Ридинск 


Среди напитков, которые я го- 
товлю на зиму, есть вкуснейший 
гранатовый напиток с лепестками 
роз. Даже звучит как «вкусно»! На- 
питок стал любимым у моих домо- 
чадцев. В полулитровую банку за- 
сыпаю вымытые лепестки роз (50 


г) вперемешку с сахаром (1 ста- 
кан), хорошенько приминаю лож- 
кой и оставляю до выделения сока. 
Сок процеживаю, вливаю его в 0,5 
л гранатового сока и пастеризую 
10 мин. Закатываю. 

биеся СОМОВ, 2. Пенза 


и заливаю водой с 5 ст. л. соды на 2 ч. Отжи- 
маю овощи, смешиваю с 1 стаканом очищен- 
ных и рубленых грецких орехов. 2 бутончи- 
ка гвоздики, 1 палочку корицы кладу в мар- 
левый мешочек. Варю 1 кг сахара с 0,5 стака- 
на воды, кладу овощи и специи, варю 45 мин. 

_Патьяна ЧИТВИНОВА, г. Курск 


Лимонные огурчики 


Угостили солеными огурчиками с кислова- 
то-сладким вкусом. Сказали, что «виноват» 
в замечательном вкусе лимон. Положила в 
банку вымытые огурцы и 1 мытый и наре- 
занный лимон, 3 ст. л. соли. Залила кипят- 
ком, пастеризовала 15 мин. Закатала. Вкус 
не тот! Что я сделала не так? 

Лодобь БЕЛОВА, г. Ижевск 


Заготовка может стоять несколько лет, а вкус не 
меняется. Все потому, что я в нее кладу лимон! 

Замачиваю вымытые огурцы на 4 ч., складываю 
в банки с4 зубчиками чеснока, 3 ч. л. семян горчи- 
цы, 3 зонтиками укропа и 1 нарезанным лимоном. 
Заливаю кипятком на 15 мин. Сливаю рассол, кипя- 
чу, добавляю 1,5 ч.л.лимонной кислоты, 1 ч. л. со- 
ли, закатываю. 


ила ЛЕЛЕРОВА, г. Набережные Челны 
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= Безопасен для людей и животных. 

+ Экономичное знергопотребление 
Зона эффективного влияния: 

до 200ка. м. Работает от сети 2308. 


мы 1003011: 496790. | 
[10035-01 зь. 2290 1490 р. 


ме 
115755630 2-20-45 


+ Благодаря очкам віз чаю все 
предметы выглядят больше ичетче. 


= Подходят для работы, требующей 


увеличение в 1 раза 


Вместе: ‘большой точности и виимания. 
очки счехлом -2 ил: 

Растояние между 

дужками: 14 см Ре 


^ 


< Чехлы лего растягиваюлся Дика роза 
`до любого размера, 
Берегут новую мебель 
от повреждений, 


[3755 2990р] 


Комплект на дивани 
2 кресла 6 цветов. 


= Эксклюзивный дизайн. 


Размер: 592451,5 см. 
Работают от 5 батареек АА 
(в комплект не входят). 

Материал: пластик, металл, 


[2742 248 1990 


об 


106 


= Можно взять домашнюю еду 


Материал: 
пищевой пластик, 


«кобой н разогреть в любое время. бнк 
= Удобно для школьников р 
ыы 1з 


Высококачественная сталь с керамическим 

покрытием бгапіех, содержащим частицы гранита. 
= Внутри казана создается высокое давление, 

что ускоряет процесс приготовления. 


* Стеклянная крышка 0232 см с клапаном для пара. 
Высококачественное 
тео, 
отно омльзвать 
росе Бы мыть 
е иво, 
ГЕ Г 
нано» 22281-1" 3990р. ПЕ 
вооон ОЛА, | : а 
суповых тарелок (218 0м, \ена с картой 
1 арвировонни реа О2о ро ] 
ра | », о и ур! А сталь, стекло. 
В комплекте: 6 чашек по 250 мл, Материал: | = Высокое качество стали, 
6 блюдец (013,5 ом. ударопрочное | = стеклянная крышка для каждой кастрюли. 
[ ] стекло, | = 5 объемов для разных блюд, 
22872 1790р. | 
Цена скартой 1490р. + 27 


+ Простое управление одним нажатием. 
+ 2 ножа из высококачественной 


=“ нержавеющей стали в комплекте. 
* Материал: пластик, нержавеющая сталь. 
= атса 
и =. ЕЕ но р. 


Подходит для 
плит любого типа, 
включая индукционные. аказап 
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Реклама 


= Подравнивание стрижки, 

= Удаление волос в носуи ушах. 
Встроенная подсветка 
Материал: пластик металл, 
резина, нержавеющая сталь 
(лезвия) 
Работает от 2 батареек типа 
ААА (в комплект не входят) 


банка (3 л) дозатором, 
«Чайный гриб» 

в индивидуальной 
упановне, инструкция. 


+ Светодиодные панели вдвое 
ярчеобычных светодиодов. 

> Магнитное основание. 

Материал: ударопрочный 

пластик, металл, магнит. 

Светодиоды: 5 1,200 Лы 

В комплекте: светильник — 2 шл. 

Работает от 3 батареек АА 

(в комплект не входят) 

Размер: 138,585 ом И 

(в сложенном виде) т 

и 1385185 м 

(в разложенном виде). 


15938-01 990 р.] 


= Пезвяя из высококачественной нержавеющей стали. 
покрытием бгапиех, бакелитовые ручки. 
Продукты не прилипают 
к поверхности лезвий. 

Вкомплекте 

‘поварской нож (длина лезвия: 20 см); 


разделочный нож (длина лезвия: 20 см); 
нож для хлеба (длина лезвия: 20 см); 
и 
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ёмкость для теста, 


